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AVANT-PROPOS. 



Il n'est presque aucun ouvrage en agriculture qui 
ne fasse mention de la culture des pommiers et de 
la fabrication du poiré et du cidre ; toutefois, parmi 
les savants qui ont abordé ce sujet comme devant 
trouver place dans leurs écrits, ou même qui l'ont 
traité d'une manière spéciale, au grand étonnement 
de tout praticien observateur, il n'en est aucun qui 
ait signalé la fabrication du cidre comme une opéra- 
tion très-délicate, et dont le succès, souvent incer- 
tain, même entre les mains du fabricant le plus 
exercé, ne dépend pas seulement du choix dans la 
qualité du fruit, ni du point de sa maturité, mais 

* 

tient encore à d'autres causes importantes et inatten- 
Fabricant de Cidre. 1 
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2 AT1NT-PR0P09. 

dues qui échappent souvent à la sagacité du plus 
habile observateur. 

Aucun auteur, en effet, ne fait remarquer qu'il 
peut arriver (ou qu'il arrive) qu'avec les mêmes 
pommes le cidre pourra bien monter pendant deux 
opérations successives, par exemple., tandis qu'à la 
troisième il pourra passer au noir, et qu'ainsi le 
même jour, au même instant, il peut monter au 
blanc, etc. Ces résultats, je dois le dire, sont assez 
fréquents, et si nos fabricants de la Normandie, de la 
Picardie, de la Beauce, de la Bretagne et d'autres 
contrées ne s'en aperçoivent pas à l'instant du tra- 
vail, ils le remarquent néanmoins plus tard par l'iné- 
galité de la couleur, de la saveur et de la diaphanéité 
du cidre après qu'il est fait. 

A Paris, par exemple, où l'on fabrique le cidre à 
vaisseau ou cuve ouvert, qu'on le désire toujours 
doux et qu'on le livre au commerce tout nouveau, le 
fabricant, obligé alors d'apporter beaucoup de soins 
à la confection de cette boisson, remarque bientôt 
quand un marc monte bien ou qu'il tourne mal ; il 
peut en conséquence le gouverner et lui apporter les 
soins qu'il réclame, et se trouve averti de la conduite 
qu'il a à suivre pour les opérations à répéter avec 
les fruits de même espèce ou.de même mélange. 

Aucun auteur ne nous a dit non plus qu'il était au 
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pouvoir de Fart, de faire avec le suc ou jus de la 
pomme ou celui de la poire principalement, non- 
seulement du cidre et du poiré de diverses qualités, 
mais encore un vin mousseux, et non mousseux, 
digne de rivaliser avec celui provenant des crus de 
beaucoup de vignobles de la France. 

Afin de suppléer en partie à ce qui a été omis par 
mes devanciers, je vais, dans l'instruction qui va 
suivre, entrer dans quelques détails nécessaires pour 
parvenir plus sûrement à fabriquer les cidres m avec 
toute espèce de pommes, et aussi dans les moyens d'i- 
miter le vin, l'esprit et le vinaigre de raisins. 

D'abord, je m'occuperai de la culture du pommier, 
puis je donnerai une liste des noms les plus usuels 
des espèces de pommes et de poires les plus connues 
et les plus en usage selon l'époque de leur maturité, 
avec l'indication de leurs qualités et celles du cidre 
ou poiré qu'elles produisent. 

Je passorai de là à- la récolte des fruits, aux divers 
moyens de les préparer et d'en rendre les jus conve- 
nables pour faire à volonté soit du cidre ou du poiré, 
soit du vin. 

Je traiterai ènsuite de la qualité de leur produit 
vineux, de leur gouvernement, de leur composition 

chimique, enfin des moyens de le convertir soit en 

* 

alcool, soit en vinaigre, etc., travail que je termine- 
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rai par un aperçu statistique de la production des 
cidres en France. Dans tout le cours de ce travail, je 
chercherai à me mettre à la portée de l'intelligence de 
tous les fabricants. Si, remplissant ce but, j'apprends 
que par Inès observations et la connaissance de mes 
opérations, ils ont su améliorer leurs produits, j'é- 
prouverai la douce satisfaction de l'homme qui voue 
son industrie au bien de sa patrie. 
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THÉORIQUE ET PRATIQUE 

DU 

FABRICANT DE CIDRE 

ET DE POIRÉ. 



CHAPITRE PREMIER. 

Culture du pommier à eidre (1). 

« Le moyen, dit M. de. Brebisson , de cultiver le 
pommier à cidre avec succès, est de. former des pé- 
pinières, et de les placer dans un sol voisin ou ana- 
logue à celui que Ton se propose de planter. Lorsque 
l'on aura à choisir entre un terrain très-gras et très- 
riche ou un terrain médiocre, il sera toujours sage 
de donner la préférence au dernier. Des sujets tirés 
d'une pépinière dont le sol ne sera ni très-bon m 
très-mauvais, réussiront partout; il n'en serait pas de 
même de ceux qui sortiraient d'un terrain dont la 

(i) Les documents sur la culture du pommier à cidre qu'on doit 
à M. de Brebisson, et que nons trouvons dans le Court d'Agriculture 
de Deterrille (dont la propriété appartient à la Librairie Encyclopé- 
dique de Roret), nous paraissant ne rien laisser i désirer, nous lui 
empruntons en partie ce chapitre. 
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qualité serait de beaucoup supérieure à celui où on 
les destinerait. 

Le choix d'un terrain convenable étant donc fait, 
on lui donnera un ou deux labours, afin de le bien 
nettoyer de toutes les mauvaises herbes qui pour- 
raient nuire à la plantation que Ton se propose de 
faire. On dresse le terrain en planches de 8 décimè- 
tres à un mètre de large ; on sème à la volée, avant 
ou après l'hiver, mais mieux avant, les pépins que 
Ton a choisis. Je dis choisis, parce qu'il est d'usage 
que l'on tire ces mêmes pépins du marc ou résidu 
des pommes pilées. Il en résulte qu'une partie 
de ces pépins, qui ont été fortement froissés ou 
même écrasés, lèvent fort mal ou ne lèvent point 
du tout. Il vaut donc beaucoup mieux, à l'époque de 
la maturité des pommes, choisir sur les arbres ou 
dans le monceau de pommes cueillies, les plus beaux 
fruits et les meilleures espèces connues, soit relative- 
ment à la qualité du cidre, soit relativement à leur 
fécondité, les garder jusqu'à ce qu'elles commencent 
à pourrir. Alors on ôte les pépins, que Ton sème de 
suite ou que l'on garde fraîchement dans du sable, si 

a 

l'on ne sème qu'au printemps. De cette manière, on 
aura un semis choisi, qui ne peut que contribuer 
plus efficacement au succès de l'opération. 

» Comme il arrive souvent que, par cette voie des 
semis, on obtient des variétés, même des espèces 
nouvelles, il sera à propos, si l'on a ce projet en vue, 
de faire un choix de pépins, comme nous venons de 
l'indiquer ; il faudra aussi que le terrain où l'on se 
propose de les planter soit très-amélioré, ou mieux 
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encore qu'il soit réduit en terreau. Les soins à don- 
ner au semis ne consistent qu'à le sarcler, l'arroser 
légèrement dans les grandes sécheresses et eclaircir 
un peu le plan, s'il était trop abondant. Il sera pru- 
dent de le mettre aussi à l'abri des grands froids en 
le couvrant avec un peu de longue paille. 

» Un an après, c'est-à-dire au printemps suivant , on 
arrache lejeune plant, en prenant les précautions né- 
cessaires pour conserver les racines aussi entièresqu'il 
serapossible, excepté celle connue sous le nom de pivot, 
que nous regardons comme essentielle à supprimer. 
Le jeune arbre, forcé, par le retranchement de cette 
racine, de tirer les sucs nourriciers dont il a besoin 
des racines latérales, celles-ci se multiplient, se for- 
tifient et commencent d'avance à prendre la direction 
qu'elles auront dans l'arbre adulte. 

» En faisant le choix d'un terrain convenable pour 
mettre le plant que Ton vient d'arracher, on a dû se 
fixer sur celui qui avait de l'analogie avec le verger 
que l'on se propose de former ou de replanter. Un 
terrain neuf est celui qu'il faut préférer, et si l'on est 
obligé de l'améliorer, on emploiera un terreau végé- 
taly c'est-à-dire composé de débris de végétaux, préfé- 
rablement à tout engrais tiré des animaux, et si enfin 
pour rendre cet engrais plus substantiel, on était 
obligé de recourir au fumier, celui de vache serait le 
plus convenable. On doit être fort économe de cette 
dernière ressource, le fumier étant regardé comme 
une des principales causes des chancres qui attaquent 
souvent les pommiers. 

y> Les préparations nécessaires à donner au terrain, 
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consistent à le fouir le pins profondément qu'il sera 
possible, pour bien ameublir la terre et la nettoyer 
de toutes les mauvaises plantes qu'elle pourrait con- 
tenir. S'il s'agit de la pépinière à obtenir des variétés 
ou des espèces nouvelles, il faudra encore renchérir 
sur les engrais et les améliorations à donner au ter- 
rain. Ensuite on procédera à la plantation des jeunes 
pommiers. On fera des rigoles dont la largeur sera 
proportionnée à leurs racines. On les y placera, en 
ayant soin de les tenir au moins à 7 ou 8 décimè- 
tres de distance, en tous sens, les uns des autres. Ce 
travail fini, les soins se borneront à un petit labour 
au printemps, qu'il sera à propos de renouveler en 
automne. Après ce dernier, on couvre le sol avec 
du chaume, de la fougère, de la bruyère ou des 
feuilles. Cette précaution met les racines et le pied 
des arbres à l'abri des grandes gelées, et fournit un 
engrais que l'on enfouit en donnant le labour du 
printemps. 

d A deux ans de la dernière plantation, on coupe, 
au printemps, tous les jeunes arbres par le pied. 
Cette opération, qui se fait en bec de flûte avec la 
serpette, a pour but de fortifier les racines et de don- 
ner aux nouveaux jets une tige plus élancée, plus 
• nette, plus saine et plus vigoureuse. (Quelques cul- 
tivateurs se refusent à cette pratique, que nous regar- 
dons comme très-avantageuse.) 

» Au mois de juillet suivant, on supprime tous les 
jets, excepté celui qui est le plus fort, le plus vigou- 
reux, et dont la direction la plus droite donne les 
meilleures espérances. Ce dernier, étant celui sur le- 
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quel se fixe l'attention du cultivateur, sera celui qui 
a^ura tous ses soins. A ceux dont nous avons parlé, il 
va falloir désormais joindre ceux de la taille : le prin- 
temps est l'époque la plus favorable. La sève de cette 
saison, étant la plus abondante, recouvrira mieux d'é- 
corce les plaies un peu considérables que Ton aurait 
faites. Le but étant d'avoir des arbres droits et vigou- 
reux, il faudra conserver aux dépens des autres la 
tige dont la direction sera la plus perpendiculaire. Si 
cependant, malgré tous les soins que Ton aura pris, 
une branche latérale, de celles que Ton appelle gour- 
mandes, se trouve beaucoup plus forte et plus vigou- 
reuse que la tige principale, il faudra lui sacrifier 
cette dernière, et faire prendre à, celle que Ton con- 
serve, la direction à laquelle elle est destiné, lien sera 
de même si votre arbre forme quelques fourches 
avant d'avoir atteint la hauteur d'au moins 2 mè- 
tres; il faudra supprimer la branche la plus fai- 
ble de chaque fourche. Les plaies qui résultent de 
ces diverses amputations doivent toujours être faites 
avec autant d'économie que de prudence , afin d'évi- 
ter les inconvénients qui pourraient en résulter, soit 
en rendant l'arbre plus faible, quelquefois difforme, 
quelquefois même en lui occasionnant des chancres. 
Cette maladie est une sorte de gangrène qui va tou- 
jours croissant, si l'on ne coupe jusqu'au vif toute 
la partie malade de l'arbre, que l'on Tecouvre avec 
un mélange d'argile et de foin. Parmi les causes de 
cette maladie, les plus communes résultent de plaies 
trop grandes faites à l'arbre, du frottement d'un arbre 
contre un autre, d'une ligature trop serrée, et plus 
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souvent encore de la mauvaise qualité d'un sol trop 
lourd et trop humide, ou dont les sucs sônt devenus 
âcres et grossiers par le mauvais choix que Ton a 
fait des fumiers dont on s'est servi pour l'engraisser. 

» Lorsque le sujet a atteint la hauteur convenable 
de 2 mètres à 2 mètres i/2, on l'y arrête en l'étètant. 
Alors il forme une tète, et la sève, plus puissamment 
attirée par les nouvelles branches, fortifie et fait gros- 
sir le haut du tronc. Quand il est de grosseur à re- 
cevoir la greffe, on achève de supprimer toutes les 
branches qui se trouvent au-dessous de la placé où 
Ton compte greffer. Ces plaies se recouvrent dans 
Tannée et Ton greffe au printemps suivant. 

» La greffe en fente, que tout le monde connaît, 
est la meilleure. Quelques cultivateurs préfèrent 
mettre leur sujet en place et le greffer un ou deux 
ans après , quant à nous, nous croyons qu'il est plus 
avantageux de greffer dans la pépinière et mettre en 
place deux ans après. Ce dernier moyen me semble 
préférable au premier. Le sujet, n'ayant pas souffert 
par la transplantation, doit être mieux disposé à rece- 
voir et à transmettre à la greffe les sucs nécessaires 
pour la faire* reprendre. La situation toujours plus 
soignée de la pépinière mettra aussi la jeune greffe à 
l'abri de beaucoup d'accidents qu'elle aurait à crain- 
dre en plein champ. (1) 

» Après six ou sept ans de soins, et souvent avant, 
un cultivateur reçoit la récompense qu'il a lieu d'at- 
tendre d'une pépinière qui a été bien conduite. C'est 

(1) On trouvera au chapitre XXI les détails les plus étendus sur 
le principe et l'opération de la greffe des pommiers. 
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à cet âge que les sujets sont bons à greffer. Un ama- 
teur de variétés ou d'espèces nouvelles attendra que 
ses sujets aient produit, et ne se décidera à les gref- 
fer qu'après s'être assuré de l'imperfection de ses 
essais. Par là, il sera encore à portée de savoir plus 
sûrement lesquels de ces mêmes sujets sont précoces, 
moyens ou tardifs, et d'adapter à chacun la greffe 
avec laquelle il a naturellement plus d'analogie. Il 
n'oubliera pas davantage que les greffes doivent être 
choisies sur les arbres les plus sains, les plus vigou- 
reux, et prises par préférence sur le côté exposé au 
midi. Il poussera l'attention jusqu'à remarquer la si- 
tuation du sujet dans la pépinière, et lorsqu'il le met- 
tra en place, il aura soin de tourner au sud • le côté 
de l'arbre qui dans la pépinière était au midi. 

» C'est au mois de mars que l'on greffe. Une tem- 
pérature douce, sans sécheresse comme sans humi- 
dité, est la plus convenable. Les vents d'ouest et de 
sud étant ceux qui contribuent à nous donner cette 
température, il n'est pas hors de propos de les indi- 
quer comme ayant de l'influence sur le succès de 
cette opération. 

» C'est une chose bien connue que la greffe sert 
non-seulement à conserver les espèces, mais qu'elle 
les perfectionne à tel point, qu'un arbre que l'on 
greffe plusieurs fois avec la même espèce, va toujours 
s'améliorant de plus en plus en raison du nombre de 
fois qu'il aura été greffé/ 

» Il est également d'expérience que le pommier de 
reinette franche, dont les branches se couvrent fré- 
quemment de chancres, n'a que très rarement cet in- 
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convénient lorsque sa greffe a été placée sur im arbre 
précédemment greffé. On assure que le pommier de 
doux-évêqiie offre plus que tout autre cet heureux 
préservatif, . 

» Aux moyens de multiplier le pommier par des 
semis, quelques auteurs ajoutent ceux de faire des 
* marcotes et des boutures d'espèces greffées. Ces deux 
procédés, du succès desquels je suis loin de douter, 
seraient bien préférables, s'ils n'avaient quelques in- 
convénients bien reconnus. En effet, sans avoir la 
peine et courir les chances douteuses de faire repren- 
dre une greffe, en marcotant on aurait très-prompte- 
ment et très-sûrement l'espèce désirée ; mais ce ne 
serait pas sans altération, puis qu'il est reconnu que 
les arbres obtenus de marcottes, et surtout de boutures 
perdent de leur qualité et encore plus de leur fécon- 
dité. Ils ne sont pas susceptibles d'un si grand accrois- 
sement, et leurs racines, toujours plus faibles que 
celles qui proviennent des semis, sont moins en état 
de les faire résister à l'impétuosité des vents, dont une 
grande quantité de pommiers sont actuellement vic- 
times. 

» Les pommiers, CGmme nous l'avons dit, réussissent 
à toutes les expositions ; néanmoins nous croyons que 
celles dont l'inclinaison sera au sud-est, au sud ou au 
sud-ouest, seront les plus avantageuses. Leur aspect 
offre toujours une température plus douce, une plus 
grande quantité de moments favorables à la végéta- 
tion, et met les arbres à l'abri des vents du nord, du 
nord-est et de l'est, dont la sécheresse et l'aridité sont 
si préjudiciables aux pommiers fleuris ou prêts à 
fleurir. 
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» Si le sol que Ton se propose de planter est un ter- 
rain uni, ou se trouve avoir une inclinaison contraire 
à celle que nous indiquons, il faudra lui donner des 
espèces tardives, qui, fleurissant plus tard, n'auront 
pas à redouter les effets mortifères des vents du prin- 
temps, dont ils pourront impunément braver les at- 
teintes. 

» Un rang de poiriers, dont le produit est généra- 
lement moins prisé que celui des pommiers, planté 
au nord et à Test, offrira encore le même avantage, 
et atteindra d'autant mieux le but proposé, que ces 
arbres, devenant plus grands que les pommiers et 
faisant leur feuillage avant lès derniers, les met- 
tront encore plus sûrement à l'abri de l'action des 
vents. 

» Il sera encore avantageux, surtout dans un sol 
uni, de planter au nord les grandes espèces, c'est-à- 
dire celles qui s'élèvent davantage les premières, et 
graduellement celles qui s'élèvent le moins en avan- 
çant vers le midi. Cette distribution, qui ne peut 
qu'être agréable à l'œil, contribuera encore à la ma- 
turité des fruits. 

» Si Ton a en vue de former un verger, il faut 
planter en quinconce ; dans les terres labourables, 
on doit planter en lignes croisées. Cette disposition 
s'accorde mieux avec les mouvements de la charrue. 
Quant à la distance à mettre entre chaque arbre, 
elle doit être relative au terrain, et telle qu'il se 
trouve entre chaque tète d'arbre un espace vide égal 
à celui qu'occupe la tète d'un pommier. Si l'on 
plante en avenue ou en ceinture, c'est-à-dire autour 

Fabricant de Cidre. 2 
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d'un champ, il Suffira que les arbres soient assez éloi- 
gnés les uns des autres pour que leurs branches ne 
se croisent pas. 

» Les fosses destinées à tes recevoir doivent èîth 
faites quelques mois d'avance. Elles seront propor- 
tionnées et relatives au sol dans lequel on plantera. 
Dans un sol léger, elles seront profondes, afin que les 
racines trouvent et conservent plus de fraîcheur. Il 
en sera tout autrement si le sol inférieur est argileux. 
En creusant dans celui-ci au-dessous du sol cultivé, 
il en résultera une espèce de citerne, dans laquelle 
les racines pourriront. Dans un bon terrain, la fosse 
a ordinairement 7 à 8 décimètres de profondeur et 
1 mètre 3 ou 4 décimètres de largeur. 

)> En la creusant, on fait un monceau de tous les 
gazons qui en couvraient la surface, on en fait égale- 
ment un de la terre végétale, et la terre que Ton tire 
du fond de la fosse forme un troisième tas. 

» L'arbre doit être enlevé de la pépinière de ma- 
nière à lui conserver toutes ses racines, et à ce 
qu'elles soient les plus entières qu'il sera possible. 

» Dans les terrains secs, on les plantera en au- 
tomne. Dans un sol frais ou humide, il vaud*amieux 
planter au printemps. On commencera par jeter au 
fond de la fosse le gazon, que Ton aurasohrdé briser. 
On le couvrira d'une légère couche de terre végétale 
sur laquelle on placera le pommier, dont on étendra 
soigneusement les racines, ayant pour but de les tenir 
le plus éloignées que Ton pourra les unôs dés autrefc, 
ensuite on répandra dessus le reste de la terfte végé- 
tale, que Ton aura bien ameublie. S'il se trouve un 
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second étage de racines, on doit prendre avec lui les 
mômes précautions qu'avec le premier. L'homme qui 
est chargé de tenir l'arbre droit l'agite un peu, afin 
de mieux faire pénétrer la terre dans l'interstice des 
racines. Celui qui est chargé de leur arrangement 
comprime légèrement la terre. autour, et le troisième 
achève de remplir la fosse avec la terre qui a été ti- 
rée du fond, ayant soin de l'affermir de temps en 
temps autour de. la tige. Si le terrain dans lequel on 
a planté est sec, on formera une petite concavité au 
pied de l'arbre, pour le. disposer à mieux profiter des 
pluies ou des arrosements, que la sécheresse rendra 
peut-être indispensables pendant l'été de la première 
année; dans un terrain frais, on donnera au con- 
traire une forme convexe à la terre placée autour de 
l'ambre. 

» Les arbres plantés, il faudra en envelopper la tige- 
avec quelques ronces ou autres plantes épineuses, 
qui les mettent à Tabri de la dent des lièvres et des 
moutons, pour qui cette écorce fraîche et tendre a 
beaucoup d'attrait. 11 sera prudent de planter en ou- 
tre trois pieux élevés, que l'on enfoncera à égale dis- 
tance, et que l'on assujettira les uns aux autres à 5 
à 6 décimètres du sujot que l'on veut garantir des 
chevaux et autre gros bétail, qui, en voulant se frot- 
ter contre lui, ne manqueraient pas de le déplacer» 

» Le jeune plant ne sera débarrassé de ces en- 
traves que lorsque son écorce et lui-même auront 
pris une consistance qui les mette à l'abri de leurs 
ennemis. Pendant quelques années, les seins à lui 
donner se borneront à couper les jeunes pousses qui 
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se trouveraient au-dessous de la greffe, et à retran- 
cher celles des branches qui prendraient une direc- 
tion trop basse. 

)> Dans les années heureuses où les pommes sont 
abondantes, les arbres en sont tellement surchargés, 
que si Ton n'avait soin de leur donner de forts et 
nombreux appuis, on aurait le chagrin de les voir 
succomber sous le faix. 

» Parvenu à l'âge où il commence à produire, le 
pommier réclame encore quelques soins, tels que 
de donner des labours à ceux qui, plantés dans un 
verger ou dans un herbage, n'ont pas la ressource 
des engrais, dont jouissent ceux qui se trouvent dans 
les terres labourables. Un bon agronome ne laisse 
pas s'écouler trois années sans enlever les gazons qui 
se trouvent au pied des arbres dans un rayon de 
2 mètres de diamètre. Cette opération, qui se fait 
avant l'hiver, a pour but de faire arriver plus di- 
rectement aux racines les principes qui vionnent 
des neiges et autres météores de l'hiver. C'est encore 
un moyen de détruire les chrysalides des chenilles 
qui s'étaient enterrées au pied de l'arbre. 

» Dans les terrains frais, on recommande l'usage 
de la marne déjà fusée à l'air pendant un hiver, que 
Ton répand sur la place découverte. Dans un terrain 
sec, on lui substituera avec succès un terreaij végé- 
tal, et notamment composé de parties égales de résidu 
ou marc de pommes pourries et de terre végétale. Au 
printemps, on a soin de replacer les gazons enlevés 
avant l'hiver, et d'en couvrir les engrais que l'on a 
mis au pied des arbres. 
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» En vieillissant, le tronc et les principales bran- 
ches se couvrent d'une grosse écorce sèche, raboteuse, 
remplia de crevasses qui donnent asile aux chenilles 
et autres, insectes malfaisants, et contribuent à multi- 
plier les mousses, les lichens, etc., et autres plantes 
parasites, qui, jointes à cette môme écorce, que Ton 
peut regarder comme une maladie cutanée des 
arbres, en obstruent les pores, les privent des éma- 
nations bienfaisantes de l'atmosphère, et rendent 
leur végétation plus malheureuse et plus difficile. 

» On débarrasse les pommiers des mousses et écor- 
ces ohancreuses, en les frottant au commencement du 
printemps avec un gros pinceau trempé dans un lait 
de chaux un peu épais. 

» Je citerai avec autant de confiance un moyen 
que j'ai vu employer avec beaucoup de succès par 
quelques propriétaires du pays d'Auge. Ce moyen 
consiste à faire enlever toutes les vieilles écorces 
remplies de ; crevasses -avec un outil connu des char- 
pentier* sous le nom de plane, qui doit être beau- 
coup moins* aiguisé qu'il l'est à l'ordinaire. Ce travail, 
qui semble long et effrayant pour les cultivateurs 
négligents, sfex^cute trèsrpromptement et a, les résul- 
tats les plus avantageux. 

» Les; arbres auxquels on donne de semblables 
soins, loin de dépérir, prospèrent. On n'est pas obligé 
de les débarrasser annuellement de cette quantité de 
branches sèches dont sont remplis les pommiers des 
cultivateurs peu soigneux. Ils ne se couvrent pas non 
plus avec autant derfacilité de cet arbuste parasite, le? 
gui, qui semble leam^amorphoser en arbres tmjjours 
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verts, lorsque ses graines, implantées dans les mousses 
et les crevasses des écorces, trouvent à la fois le 
moyen de s'y fixer, y germer et s'y multiplier de la 
manière la plus préjudiciable, si on ne les en débar- 
rasse au plus tôt- 

» Le produit de ce travail, exécuté sur le tronc et 
les plus grosses branches, est un monceau d'écorces, 
de mousses, etc., qui brûlé, donne de très-bonnes cen- 
dres, et en grande quantité. 

» On doit aussi continuer de supprimer les bran- 
ches trop abaissées; elles gêneraient l'agriculture, ren- 
draient nulles ou au moins de peu de valeur les pro- 
ductions du sol, et donneraient aux bestiaux la facilité 
de les ronger et de déchirer les arbres en les tirail- 
lant sans cesse. » 1 

CHAPITRE II. 

H 

Liste par ordre alphabétique des noms les plus usités • 
dès espèces de pommes le plus généralement con- 
nues en France, suivant Tordre de leur maturité. 

Le cultivateur n'ignore pas que la pomme, celle à 
cidre principalement, change de nom selon les diffé- 
rents pays où l'arbre qui Ta produit a été cultivé. 

En effet, la confusion qui règne dans les noms des 
pommes est telle qu'une même variété dans une seule 
contrée, a quelque fois cinq ou six noms. Afin donc 
qu'on puisse choisir dans chaque pays des arbres ou 
plutôt des pommes de connaissance, je comprendrai 
dans les listes ci-après détaillées, les mêmes espèces 
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sous différents noms ; de même pour les faire con- 
naître au fabricant de cidre, je les diviserai en trois 
classes ou sections bien distinctes suivant l'époque 
de leur maturité. 

1° Les précoces, dites à fruits tendres, mûrissant en 
septembre. 

2° Les moyennes, dites à f ruits demi-tendres, que Ton 
cueille en octobre. 

3° Les tardives, dites durs fruits, qu'on abat en no- 
vembre. 

Pour rendre ces listes encore plus instructives pour 
le fabricant, j'emprunterai de MM.. Renault, L. Du- 
bois, le marquis de Chambray et autres, l'indication 
de la qualité des différentes espèces de pommes 
avec celle du cidre qu'elles sont susceptibles de pro- 
duire. 
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i 

■ 

SECTION I. 

PREMIÈRE CLASSE. 



Liste par ordre alphabétique des pommes mûrissant en 
septembre , dites pommes précoces ou fruits tendres ; 
leurs qualités et celles du cidre qui en provient» 



■ 

NOMS 

; des pommes. 


DESCRIPTION 

et qualités 
des pommes. 


QUALITE | 

du cidre 
<pii en provient. 


Auibrette. 
Amer-Doux blanc 

Aufrielle. 

■ 

Aumale. 


De bon goût. 

Grosso, longue, blanche et cô- 
telée, dwn goût doux et 

- . amer e t de bonne espèce. , 

Grosse et blanche, douce, lé- 
gèrement a mère, sèche et 
de bonne espèco. 

La même qu'Aufrielle. 

Grosse, un peu allongée, peau 
blanche d'un côte et rose 
de l'autre, douce, sèche et 
très-bonne. 

Allongée, d'un beau jaune, 
chair cotonneuse et d'un 
goût très-fade. 

Grosse et grisâtre, d'une 
chair molasse et coton- 
neuse, d'un goût amer. 

Blanche d'un côté, rouge de 
i autre, cnair nlancne, dou- 
ce, ferme et jutense. 

Douce, bonne et très-blanche. 

Ronde, ridée,croquante sous la 
pression des doigts, molasse, 
manche, d'un doux amer. 

Douce, de mauvaise espèce et 
à rejeter. 


Léger et agréable. 

Très-bon , et du- 
rant deux à trois 
années. 

Bon, léger et a- 
gréable. 

• 

Clair, ambré, fdrt^ 
bon pendant 
trois années. 

Très -clair et peu', 
estimé. 

De très- mauvaise 
qualité, passant 
facilement au 
noir. 

Clair et durable. 

Epais, s'éclaircis- 
sant peu à peu et 
devenant fort bon 

Clair, pétillant et 
assez durable. 

Sans force, sans 
couleur , sans 
durée, montant 
presque tou- 
jours au blanc. 


Avoine. 

Belle-Fille, Belle- 
Femme, Belle- 
Mignonne. 

Belle-Mauvaise. 

* 

Berdonillère. 

Blanchet, Blanc- 
Doux. 

Blanc-Molfèt. 
Castor. 
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des pommes. 



Cocherie -Flagel- 
lée. 

Colin - Antoine , 
Colin-Jean, Co- 
liu-Tentoine. 

Coquerelle , Co- 
aneret - Vert , 
Goquerette. 



Court-d'Aîeaume 
Douce-Morelle. 



Douce - Morelle 
d'Auinale. 

Doucet précoce. 
Doui-Agnel. 



Doux à l'agnel, 
rayée ou bolon- 
née. 

Doux à mouton. 



Doux - aux - Evê- 
ques, Doux-aux- 
Vèpes , Doux- 
aux - Vêques , 
Doux - Evêque 
précoce. 

Doux-Blanc, 
Doux-de-Blonde 

Boux-Vairct. 



DESCRIPTION 

et qualités 
des pommes. 



QUALITÉ 

du cidre 
qui en provient. 



Douce et de bonne espèce. 

Petit, rond, verdelet, queue 
longue, chair très-blanche, 
agréable et tendre. 

Ronde et allongée, queue 
grosse et courte, peau d'un 
vert blanchâtre, rongeât re 
d'nn côté, chair blanche 
très-douce, ferme et cas- 
sante, 

Moyenne grosseur, très-amè- 

re, sèche et blanche. 
Ronde, ridée, vert blanchâtre 
d'un côté , rougeâtre de 
l'autre, douce, belle, et 
bonne espèce. 
Voir Blanc-Mollet. 

Voir Aufrielle. 

Grosse, très-douce et de bonne 
espèce, chair molasse et ju- 
teuse. 

Assez grosse, couleur verdâ- 
tre en dehors, très-blanche 
en dedans, chair d'un goût 
amer. 

Moyenne, d'un roux verdâtre, 
chair blanche, douce et de 
bonne espèce. 

Moyenne, rouge d'un côté, 
douce, tendre et de pre- 
mière 



Bon , délicat et 
très-mousseux. 

Cidre peu estimé. 



Clair , sans cou- 
leur, peu esti- 
mé, passant au 
noir. 



Bpn,fort, de belle 
couleur. j 

Très- clair, très- 
agréable , cou- 
leur légère. 



Voir Blanchet. 

D'un roux verdâtre ou d'un 
jaune grisâtre, douce, blan- 
che, tendre et de bonne es- 
pèce. 




Clair , agréable^ 
très-léger et sans 
durée. 
Très - bon , très- 
agréable , de 
belle couleur et 
de conserve 
Cidre de bonne 
qualité. 

Doux, se conser- 
vant plusieurs 
années. 



De bonne 



qualité 
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NOMS 

des pommes. 



Ente-au-Gros. 

Epicé (P) pré- 
coce. 
Fosse-Varin (la). 

Friquet. 



DESCRIPTION 

et qualités 
des pommes. 



Gay. 



Gannel. 

Girard. 

Goudron. 

Greffe-de-M r . 



Gros-Ajn.-Doux. 

Gros-Blonc. 

Groseiller. 

Grande-Vallée. 

Grosse-Jeanne. 

Gnillot-Boger. 

Haze. 



Jannet ou Gan- 
nel. 



Janvier. 



Douce, succulente et de bonne 

espèce. 
Voir Belle-Fille. 

Amère , de bonne espèce et 

très-précoce. 
Longue, assez grosse, queue 

menue, peau une d'un rouge 

pâle, chair succulente et un 

peu amère. 
Petite, blanche d'un côté, 

rousse de l'autre, douce, 

amère et sèche. 



Dorée, couverte de verrues, 
douce, à chair jaune, cas- 
sante, sucrée et de bonne 
espèce. 

Ronde, à queue menue et lon- 
gue, chair amère, tendre et 
de bonne espèce. 
Grosse, arrondie et rayée de 
vert et de rouge ; chair aouce , 
acide et de qualité médiocre 
Grosse, précoce, douce et de 



Voir Belle-Mauvaise. 

Voir Blanc-Doux. 

Voir Berdouillère. 

Voir Blanc-Mollet. 

Voir Belle-Filler 

Douce et de bonne espèce. 

Longue , jaune , odorante , 
douce et de fort bonne es- 
pèce. 

De couleur dorée, couverte.de 
verrues; chair jaune, cas- 
sante, sucrée et de bonne 
espèce. 

Voir Berdouillère. 



sasa 



QUALITÉ 

du cidre 
qui en provient. 



Clair, assez bon, 
mais sans couleur 



Fort bon, se sou- 
tenant bien. 
Couleur ambrée , 
agréable, spiri- 
tueux et de du- 
rée. 

Epais, s'éclaircis- 
santpeuàpeu, as- 
sez bon, couleur 
ambrée, buvable 
au bout de six 
mois seulement. 
Bon, délicat et de 
durée» 

Très-bon pendant 
plusieurs an- 
nées. 

Fort peu estimé et 
de peu de durée. 

Clair , léger et 
* d'assez bonne 
garde. 



Délicat et agréable 
Clair au bout de 
six mois et très- 
bon. 

Bon, délicat et de 
durée. 
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des pommes. 



Longue-Queue. 
Louvière. 

Menuet. 



Moussette. 
Musel. 

Musel ou Brebis. 
Orpheline -Jaune 



trpnei 



Papillon. 
Paradis. 



Peau -de-Tache. 
Peau-de-Vieille. 

Petit - Ameret , 
Petit d'Ameret, 
Réthel, Pomme 
du Blanc, — de 
Lièvre. 

Pomme de Neige. 



Quatre-Frères. 
QuenouiUette. 
Queue de rat. 
Railé, Relet. 

Renouvelet. 



Rouge-Bruyère. 

Saint-Gilles. 

Vinet. 



DESCRIPTION 

et qualités 
des pommes. 



Couleur yerte, longue queue, 
douce , agréable , estimée. 

Amère, de mauvaise espèce. 



Rougeâtre d'un côté , d'un 
jaune pâle de l'autre, douce 
et sèche. 

Voir Ente-au-Gros. 

Les mêmes que Doui-Vairet. 

Douce, de bonne espèce. 

Voir Girard. 

Grosse, arrondie., rayée de 
vert et de rouge ; chair 
douce, rude, peu estimée. 

Voir Dôuce-Morelle. 

Voir Belle -Fille, première 
classe. 



Panachée de raies rouges et 
jaunes, d'une chair très- 
fine, très-fondante et d'un 
acide agréable. 

Voir Blanc-Mollet. 

Petite, douce et agréable. 

Voir Berdouillère. 

Douce et de bonne espèce. 

Moyenne, douce, très-boane 



QUALITÉ 

du cidre 
qui en provient. 



Voir Doux-Vairet. 
Voir Longue-Queue. 
Douce et acide ; chair bien 
blanche. 



Peu de couleur , 
d'assez bon goût, 
mais léger. | 
Passant aisément 
au noir , peu 
agréable et de 
peu de durée. 
Epais d'abord , 
mais s'éclaircis-i 
sant peu à peu et' 
devenant fort bon' 



De bonne qualité.' 

Fort médiocre et. 
de peu de durée. 



Bien clair et fort 
agréable. 



Léger, peu estimé. 

Léger, clair et as- 
sez bon. 

Un peu léger, fort 
bon et agréable 
après quelques 
mois. 



Bien clair et de 
espèce 
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SECTION II. 



DEUXIÈME CLASSE. 



Liste par ordre alphabétique des pommes mûrissant en 
octobre, dites pommes de maturité moyenne, ou fruits 
demi-tendres, leurs qualités et celles du cidre qui en 
provient. 



NOMS 

des pommes. 



Amer-Doux-Vert 

Amer-Mousse. 

Amer-Rouge. 

Ameret, Aneret. 
Avocat. 
Avoine. 
Barbarie. 



DESCRIPTION 

et qualités 
des pommes. 



Becqnet. 



Belle-Fille. 



Amère et de très-bonne es- 
pèce. 

Amère et d'assez bonne es- 
pèce. 

Petite et allongée, jaune d'un 
côté, rouge de l'autre, à 
longue queue , amère et 
ferme. 

Voir d* Ameret , deuxième 

classe. ; 
Rouge et de bonne espèce. 

La môme qu'Avoine pré- 
coce. 

Deux espèces. Tune grosse, 
l'autre petite , toutes les 
deux un peu allongées, 
verte et rousse en même 
temps .'et rayée de rouge, 
d'un goût amer et doux. 

Petite, jaune, douce et fort 
bonne. 



Confondue avec Belle-Fille, 
première classe. . 



QUALITÉ 

du cidre 
qui en provient. 



Fort, très-bon, qui] 
dure deux ans. 

Assez bon et du— f 
rable. 

Clair, assez bon 
estimé. 



Bien clair et asses 
bon. 



Cidre très-long 
s'éclaircir, gros 
sier, épais, né- 
anmoins bon. 



Transparent , del 
couleur ambrée, 
très-bon et del 
longue conseï 
vation. 
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NOMS 

des pommes. 



Belle-Ozanne ou 
Ozanne. 



DESCRIPTION 

et qualités 
des pommes. 



Bénet. 

Blagny, Blangy. 



Blanchette. 
Bonne -Sorte on 
Grand-Sorte. 



fiaquet. 

«Cimetière de 
Ctargiot. 

Chevalier (de). 
Clos-Ente. 



Côté-au-Goste. 
Cn-Noné. 



Cnsset. 
Dameret. 



I 

Deux espèces, l'une grosse, 
l'antre petite, nn peu al- 
longée, d'une couleur grise 
comme la rainette ; sa chair 
est d'un blanc verdâtre, 
ferme, douce, sucrée et un 
peu amère, bonne à manger 
crue et cuite. 

Grosse, ronde, jaune, odo- 
rante, douce et de bonne 
espèce. 

Douce et bonne. 



y QUALITÉ 

du cidre 
qui en provient. 



Douce et bonne. 
A chair blanche, ferme et 

succulente, qui n'est pas 

agréable. 

Petite et blanchâtre, acide^ 

ferme et blanche. 
Voir Blagny. 

Très-peu connue, douce et à 
rejeter. 



Grosse et rougeâtre, douce et 

de bonne espèce. 
Grosse, blanche d'un côté, 
rouge de l'autre ; chair 
douce , succulente , assez 
médiocre, bonne à cuire. 
Grosse, douce et bonne. 
Oblongue, verte et blan- 
châtre , à courte queue ; 
chair amère, ferme et fort 
bonne. 
Amère, peu connue. 
Douce, un peu amère et de 
bonne espèce. 



De belle couleur, 
de qualité supé- 
rieure et de tres- 
longue garde. 



Bon et agréable. 



De beaucoup de 
couleur, agréa- 
ble et de lon- 
gue conserva- 
tion. 
Excellent. 
Très-coloré, très- 
fort, moelleuï, 
agréable et de 
garde * 
Clair-, bon* et dur 
plusieurs années 



Passant au blanc 
et n'ayant au- 
cune bonne qua- 
lité. 

De bon goût, bien 

ambre-. 
Clair, douceur de 
peu de durée, 
faible et léger. 

Clair et assez bon. 
Fort bon et bien 
en couleur. 



Bon et coloré. 
Excellent et bien 
clair. 



Fabricant de Cidre. 
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LISTE ALPHABÉTIQUE DBS NOMS 



HOMS 



des 



iionifi 



OS. 



Doncel. 



Doucet, deuxiè- 
me saison, on 
maturité mo- 
yenne. 

Doux-d'Agorie. 

Doux-Ballon. 



Doux-Evêque de 
deuxième sai- 
son 



Ecarlate. 



Ecarlatin. 



Epice - Moyenne 

Ennouee. 
Etiolée. 

Feuillu. 



Frechin , 'Fre- 
quin , Fres- 
qnin, Fraiquet 

Gallot. 



DE-SCRÏFTION 

et qualités 
des pommes. 



Grosse, ronde et allongée, à 
courte queue , jaune et 
rouge ; chair douce et 
rouge dans l'intérieur, es- 
timée. 

Douce, de bonne espèce. 



De moyenne grosseur et rou^e 
d'un côté, douce, assez fai- 
ble espèce. 

Très-ronde, grosse, molle et 
de couleur Terte ; chair 
douce et assez bonne. 

Grosse , longue , mêlée de 
rouge, d'un doux mêlé d'a- 
mertume , assez, estimée 
pour le cidre et bonne à 
manger et à cuire. 

Ronde et allongée, à courte 
queue. 

Peau jaune et rouge, sûre 
doux et chair rouge dans 
l'intérieur, estimée. 
Voir Doucet, 2e classe. 

Voir Cu-Noué. 
Moyenne, jaune et rouge, 
douce et de bonne espèce. 
Ronde, moyenne, de couleur 
rousse, de saveur douce et 
amèrc, peu succulente. 

Ro qge, à queue grêle, douce, 
amère, bien succulente et 
très-estimée. 

Petite, douce, peu agréable. 



qualité 
du cidre 
qui en provient. 



Fort agréable , 
mais d'aucune 
durée. 



Fort bon. 



Bien ambré, sans 
force ni durée. 

Peu estimé. 



Clair, agréable et 
pétillant. 



Fort agréable , I 
mais de peu de 
durée. 



Clair, délicat et de 
durée. 

Epais , mais s'é- 
claircissant à la 
longue et deve- 
nait fort bon. 

Très -bon, très- 
clair, et durable 
pendant deux 
années. 

Ambré, très-agréa- 
ble, un peu fai- 
ble, et se ©on 
servant peu. 
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NOMS 



des pommes. 



Germaine. 



Grande-Sorte ou 

Bonne-Sorte. 
Gros-Bois. 

Gros-Binet, Bi- 
nin, Doux ou 
de deuxième 
saison. 

Gros - Ecarlate , 
-î- Rouget. 

Gros-Réthel. 

Herouet. 



Jean- Al mi. 



Long-Bois, Long- 
Pommier. 

Menuet mûre à 
demi-saison. 

Mouronnet. 



Moussette , 2« 
saison, Noron. 

Notre-Dame, sau- 
vage* 

CEil-Renfoncé. 



Orange, Ozanne. 
Parais, la même 

que Goudron, 
ire classe. 
Pépin - Doré , — 

Percé, — Noir. 



DESCRIPTION 

et qualités 
des pommes» 



Ambré, transpa- 
rent et très-ex- 
cellent. 



Grosse, longue, de couleur 
verte et rouge, douce, 
ferme et de bonne espèce. 
Yoir Bonne-Sorte. 

Douce et de bonne espèce. Médiocre et peu 

estimé. 

Grande, ronde, jaune et ooV Clair, boaetagréa- 
rante, douce et de bonne ble. 
espèce. 



OUÀLITE 

du cidre 
qui en provient. 



Voir Ecarlate. 

Voir Gros-Doux, î* classe. 
Grosse, tendre, délicate, odo- 
rante, donce, est estimée. 

Couleur jaune, douce et assez 
bonne. 



Voir Etiolé. 

Voir Menuet, i« classe* 

Douce, assez bonne. 

Voir Amer-Mousse, 
Voir Pomme de Bois. 

Ronde, légèrement colorée de 
blanc et de rouge-, queue 
courbe, œil renfoncé, chair 
cassante. 
Voir Belle-Ozanne. 
Voir Goudron, i™ classe- 
Moyenne, de couleur verte et 
rouge; chair douce et un 
peu sèche. 



Coloré, fort, très- 
bon et nourris- 
sant. 
Transparent , a- 

Sréable , mais 
e peu de du- 
rée. . 



Assez agréable , 
mais se conser- 
vant peu. 



Pauvre et de peu 
de conservation. 



Léger, bon et a- 
gréable. 
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NOMS 

des pommes. 



Piquet (le). 

Fetit - Ameret , 
Petit - d' Ame- 
ret, les mêmes 
qu'épice. 

Petit-Court. 



Pomme-de-Bois. 



Préaux. • 

Queue-Nouée. 
Roi. 

Rivière (de). 



DESCRIPTION 

des qualités 
des pommes. 



Rouget, Rouge- 

Gottier. 
Rouge -Bruyère, 

Rouge de 

Bruyère. 
Saint-Philbert ou 

Philibert. 
Sauvage-Acide. 
Souci. 



Trochet. 
Turbet. 

Varlet. 

Verte-Ente. 



Très-petite, très-dure, très- 
amère et sèche, peu esti- 
mée. 

Voir Epice, i« classe. 



Douce, assez bonne. 



Petite, ronde, blanchâtre, à 
chair ferme, blanche et 
acide. 

Très-petite, blanche et douce. 

Toir Cu-Noué. 
Douce, peu connue. 
Douce, de bonne 



QUALITÉ 

du cidre 
qui en» provient 



Faible, d'aucune 
couleur ni du- 
rée. 



Voir Gros-Ecarlate. 

é 

Voir Amer-Rouge. 

Voir Bonne-Sorte. 

Voir Pomme-de-Bois. 
Très -petite et rougeâtre, 
douoe, de bonne espèce. 

Voir Préaui. 
Douce et estimée. 

Douce, de mauvaise espèce. 

Voir Douce-Ente. 



Très-ambré, fort 
dur, agréable et 
de longue du- 
rée. 

Clair, rustique et 
de faible durée. 

Ambré, bon et de 
garde. 

Médiocre. 

Ambré; d'un joli 
bouquet et déli- 
cat. 



Un peu épais, mais 
très-bon, durant 
2 et 3 années. 

Très-fort et capi- 
teux. 
Fort médiocre , 
n'est pas estimé. 
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SECTION m. 

TROISIÈME CLASSE. 



IAste des pommes mûrissant en novembre, dites pommes 
tardives ou fruits durs ; leurs qualités et ceUes du cidre 
qui en provient. 



des pommée. 



A-Coup-Venant. 



Adam- 



Allouette - Blan- 
che,— Housse. 
Autriche. 

Bec-d' Angle* Bé- 
dane , Bedan- 
gle, Bédane, 
Bedengue* 



CONSTITUTION 

et qualités 
des pommes. 



■ - 



Grosse , rouge d'un côté , 
■douce , beue et bonne es- 
pèce. 



Douce, de h 



espèce. 



Belle-Oxanne. 

Binet. 

Boulemont. 



Bouteille. 
Camière. 



Connue seulement en Nor- 
mandie et peu estimée; 
Douce et recherchée. 

Oblongue , moyenne , peau 
blanchâtre et tachée de 
rouge ; chair ferme et très- 
succulente ; c'est même de 
toutes les pommes la plus 
juteuse et qui rend plus de 
cidre. 

Mûre entre saison. 
Voir Ozanne, î« classe. 
Douce, n'est pas estimée. 



Deux variétés, ronde, allon- 

tée, verte et rouge, chair 
ouce, tendre et fade. 
Douce, grosse et bonne à 
manger. 



QUALITÉ 

du cidre 
qui en provient. 



Peu colcré, clair, 
bon , délicat , 
mais peu dura- 
ble. 

Très-coloré, fortet 
durable plu- 
sieurs années. 



Très-bon , ambré 

et durable. m 
Très-clair et très- 
maigre ou léser, 
mais eicclïm! 
mêlé avec celni 
des pommes de 
Marie -Lanfrey, 
Peau -de -Vache 
ou Haut-Bois. 



Clair, passant, fa- 
cilement au 
blanc et sans 
conservation. 

Sans couleur, sans 
feu, mais bien 
clair. 

Très-bon et do du- 
rée. 
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NOMS 

des pommes. 



Cendres (de). 

Ghenevière (de). 

Doux-Belheur, 
Doin-Martin. 

« 

Douce-Morelle. 
Duret. 

Faussette. 
Germaine. 

Girard. 

Grimpe-en-Haut. 
Gros-Charles. 



Grosse - Coque 
relie. 

Gros-Bincn. 



Gros - Doux , — 
Doucet ou Pc- 
tit-Doucct. 



Haut-Bois. 
Hante-Bonté. 



CONSTITUTION 

et qualités 
des pommes. 



Amère et de bonne espèce. 



Amère, peu estimée pour le 

cidre, mais beaucouD pour 

la fertilité. 
Grosse, ronde, peau dure; 

chair douce et bonne. 
Longue, côtelée et blanche, 

douce et sèche, très-esti- 

mée. 

La même que Peau-de-Vache, 

2« classe. 
Douce, très-bonne. 



Douée, de bonne 
Mûre entre saison, *la même 

que Germaine 2* classe. 
Plus précoce dans certains 

pays, la voir i rc classe. 
Amère, de bonne espèce et 

très-recherchée . 

Forme arrondie, verte, à 
queue longue, douce, ten- 
dre et peu estimée. 

Forme allongée, verdâtre et 
rouge ; chair d'un blanc 
verdelet. 

Douce et un peu sucrée, mû- 
rissant entre saison , la 
même que Binet ou Ozanne, 
2c classe. 

D»:ux espèces , Tune petite , 
ronde et jaune, l'autre moi- 
tié plus grosse, toutes deui 
de choix, tendres et bien 
suçrées. 

Voir Grimpe-en-Haut. 

Amère, de bonne espèce.' 



QUALITÉ 

du cidre 
qui en provient. 



Fort bon , d'un 
goût d'ambre et 
de durée. 

Clair, très-médio- 
cre. 

Clair, bon et de 

durée. 
Excellent ambré 
et, durable plu- 
sieurs années. 



Fort bon , capi- 
teux , très-esti- 
mé et de garde. 
Clair et bon. 



Agréable, vineux 
et de longue du- 
rée. 

Clair, faible et 
sans aucune du- 
rée. 

Bon et estimé. 



Très-clair et bon 



Très-coloré, déli- 
cat et peu dura- 
ble. 
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des pommes. 



Jean-Huré. 



Long-Bois, Long- 
Pommier. 
Marie-Picard. 



Marielaufrey , 
Marie-Auîrey , 
Marie-Honfroy 
Marin-Onfroy. 



Massue (de). 



Ménerbe ouHaut- 

Bois. 
Messire-Jacques 



Mort-Jeune-Jau 
ne. 



CONSTITUTION 

et qualités 
des 



QUALITÉ 

du cidre 
qui en provient. 



Douce, de bonne espèce, con- 
nue seulement dans les 
départements de Oise et 
Somme, 
Moyenne , jaune , rouge et 
douce. 

De moyenne grosseur, un peu 
allongée, peu lisse, bril- 
lante , d'un jaune citron ; 
qneue longue et menue ; 
œil assez large et placé au 
fond d'une cavité bordée 
de plis ; chair blanche sur 
les tords, verdàtre an cen- 
tre, molasee et très-douce. 

Grosse, un peu allongée, pa- 
nachée de jaune et de rouge, 
chair blanche, ferme, d'un 
goût agréable et très-su- 
crée ; la plus estimée pour 
le cidre. 

Grosse, de couleur verte et 
rouge ; suc doux et riche. 



Voyez Haut-Bois. 
Amère, assez bonne. 



Excellent et dura 
ble. 



Flatteur à boire, 
et assez durable. 

Bien clair, mais 
sans aucune au- 
tre qualité. 



I 



Fruit petit, peau rude au tou- 
cher, d'un gris fauve et au 
ventre de biche et rouge; 
chair fine, tendre et sans 
odeur. 

Notre-Dame sau- Grosse, de forme ronde, cou 
vage. leur blanche et rouge ; chair 

douce et succulente, très- 
recherchée. 
Omelette , Or- Voir Marie-Laufroy 
gueil, Oranger 
ou Marie-Lau- 
froy. 

= 



Très-doui , déli-| 
cat, transparent, 
fort estimé la 
première année 



Très -long à s'é-| 
claircir, très-fort, 
bien coloré et de| 
longue durée. 



Clair et agréable, | 
ne se conservant 
pas. 

Bien clair et assez! 
bon. 



Très-coloré, très- 
nourrissant , de 
1™ qualité et de] 
longue durée. 
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NOMS 

des pommes. 



CEil-de-Bœuf; 
Orange, Ozanne. 



Papillon, se nom- 
me aussi Gi* 
rard. 

Petas. 

Petit-Ecarlate. 



Petit-Ente (la). 

Petit-Doucet. 
Prapetit, Prepe- 
tit. 

Quatre-Frôres. 
Rebois. 

Renouvellée , la 
même mie Pa- 
pillon, Girard; 

Roquet ou Marie- 
Laufrey. 

Ronge-Martin ou 
Doux-Martin. 

Rougette ou pe- 
tit Ecarlate. 
Ros (de). 

Rousse. 

Sapin. 



— 



CONSTITUTION 

et qualités 
des nommes. 



Ajnèr9, d'espèce médiocre. 

Mûre entre les deux saisons,; 

les mêmes qu'Orangé et 

Ozanne, 2« classe. 
Yoir Girard. 



qualité 
da cidre 
qui en provient. 



Faible et peu. du- 
rable. 



Amère, d'assez bonne espèce. 

Un peu oblongue, d'un beau 
rouge; chair blanche, ferme 
et cassante, d'un goût agréa- 
ble et un peu acide ; espèce 
très - recherchée pour le 
cidre. 

Douce et peu estimée. 

Voir Gros-Doucet. 
Amère et bien estimée. 

Mûre à demi - saison ; voir 
Peau-de-Vacbe, 2» classe. 

Douce, agréable et de bonne 
espèce. 

Mûre à demi-saison ; voir Gi- 
rard, 2 e classe. 

Voir Marie-Laufrey. 

Voir Doux-Martin. 

Voir Petit-Ecarlate. t 
Douce et agréable* 

D'un roux grisâtre ; chair 

douce et agréable. 
D'une forme pyramidale , 
blanche et rouge, à chair 
douce et estimée. 



Clair, de bon goût 
et estimé. 

Excellent et dura 
ble pendant plu- 
sieurs années. 



Clair et de peu 
durée* 

Transparent 
bon. 



Très -agréable et 
de conservation. 



I 



Faible, néanmoi] 
estimé. 

Pâle, fort et excel-| 
lent. 

Assez bon, d'i 
belle couleur 
pouvant se gar-| 
dër deux ans. 
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des pommes. 



CONSTITUTION 

et qualités 
des pommes. 



ou ALITÉ 
du cidre 
qui en provient. 



Saint-Martin, la 
même que Doux- 
Martin.» 

Sange. 

Sauvage , douce, 
la même que 
Notre-Dame- 
Sauvage. 

Saux. 



Suie (de). 



Sonnette ou Ma- 
rie-Picard. 



Tard-Fleury. 



Varaville. 



Voir Doux-Martin. 
Très-amère. 

Voir Notre-Dame sauvage. 



Longue, côtelée et verdi tre, 
douce, amère', de bonne 
qualité. 

Tres-amère, visqueuse et sè- 
che, très-estimée. 



Reconnaissante au bruit que 
font ses pépins en la se- 
couant , d'où lui vient ce 
nom. Voir Marie-Picard. 

Moyenne , rougeàtre d'un 
côté ; queue longue, douce, 
sèche ou peu juteuser 

De formé ovale et verte, d'une 
moyenne grosseur , chair 
douce, sucrée.-. 



Clair et agréable. 



Fort bon, ambré 
etdegaxdedeui 
années. 

Eicellent et fort 
épais, clair à la 
deuxième année 
seulement. 

Bien clair, mais 
sans aucune qua- 
lité. 

D'une belle robe, 
agréable au goût, 
mais de peu de 
durée. 
Long à s'éclaircir, 
coloré, doux et 
fort et d'assez 
longue durée 
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LISTE ALPHABÉTIQUE 



Liste alphabétique des espèces de poires les plus générale- 
ment connues en France, avec le. détail des qualités du 
poiré qu'on en obtient. 



NOMS 



DES POIRES. 



Adobant. 
Alfrique, 
Amberville. 

Angoisse, ou Grosse-Grise, 

Blanc-Collet. 
Bedou. 
Billon (le). 
Binetet. 
Bisson. 

Blanc-Collet ou Angoisse. 

Blanchard. 

Blin. 

Bois-Jérôme. 

Bois-Prieur» 

Bon-Son (de). 

Bronche (de) ou Court-Cou. 

Brionne ou Maillot (de). 

Chemin (de). 

Carisi blanc et Carisi rouge 

ou Pochon. 
Catiilon ou Hectot. 

Certeau. 
Cheval. 
Cidreux. 
Cirette. 
Coigny. 



QUALITÉ 

DE LXUR POIRÉ. 



1 



Fort délicat. 
Léger. 

Très-spiritueux. 

De mauvaise qualité. 
De bonne qualité. 



Très-spiritueux. 



Ayant toutes les qualités 

possibles. 
Excellent et de première 

.qualité. 
D'un goût délicieux et de 

première qualité. 
De bonne qualité. 

De bonne qualité et capi- 
teux. 
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NOMS 

JBES POIRBS. 



Coq (de) ou Sabot. 
Gouillard. 
Goupré. 

Court-Cou ou Branche (de). 
Epice. 

Eclot ou Hectot. 
Ecuyer. 
Fer (de). 

Feugier ou Feuguier. 
Fizé ou Margot. 
Fourmi. 

Garçon ou Maque-Friond, 
— Moque-Friond, — Ro- 
bin, Huchet, — Garçon, 
Gris-Cochon. 
Gosselin. 
i Gréai. 

I Griffe-le-Loup ou le Glessis. 
Grippe-Grosse et Grippe- 
Petite. 
Gris-Cochon ou Garçon. 
Gros-Raquet ou Sauvagel. 
Gros-Menil. 
Gros-Vert ou la Verte. 
Grosse-Grise ou Angoisse (d') 
Grosse-Queue. 
Groney (de) . 
Hectot ou Ectot. 
Héagnon ou Raguenet. 
Huchet blanc, gris ou vert. 

Voyez Garçon. 
Hyverue. 
Jacob. 

Lantricottin. 
Laufertry. 



QUALITÉ 

DE LEUR POIRÉ. 



Excellent et délicat. 



Ayant toutes les qualités 

possibles. 
Fort bon et très-délicat. 
Voyez Hectot. 

Fort bon. 



Faible et sans qualité. 
Assez bon. 



Ayant assez de qualité 
Sans aucune qualité. 



Assez bon. 
Sans qualité. 
Très-bonne qualité. 
De fort bon goût. 
Très-spiritueux. 
Estimé. 

De bonne qualité. 
Assez bon. 



Excellent et fort estimé. 
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NOMS 
DES POIRES. 



Libord. 

Livre (la) ou Saint-Jean. 
Maillot ou Brionne. 

Maque-Friond ou Garçon , 
etc. v ' 

Marc (de). 

Margot ou Fizé. 

Marche (la). 

Meziras. 

Mier (de). 

Moque-Friond ou Garçon, 

etc. 
Morin. 
Musquette. 

Paronnet ou Ramparonnot. 
Rifau. 

Robin ou Garçon, etc. 
Rochomièrè. 
Rouge-Vigny. 
Rouillard. 

Rousseau, Roux (de). 
Ruette. 

Sabot ou Coq (de). 
Sauvagel ou Gros-Roquet. 
Saint-Jean ou Livre (la). 
Taron. 
Tourelle. 
Trochet. 
Vache. 

Valmont (de). 
Verte ou Gros-Vert. 
Vignollet. 



QUALITÉ 

DE LEUR POIRÉ. 



Excellent et de première 

qualité. 
Assez bon. 

« * 

Assez estimé. 



Excellent. 
Assez bon. 



D'aucune bonne qualité. 



Assez bon. 

Bon et très-spiritueux. 
Excellent. 

Délicat et d'excellente aua-! 
lité. " 

Excellent et délicat. 
Sans qualité. 



Qualité passable. 
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On remarque par cette liste de fruits des poiriers, 
extraite en totalité de l'excellent ouvrage sur la 
culture du pommier et du poirier, de J. Odolant- 
Desnos, combien peu les poiriers sont connus. Cela 
vient -il de l'ignorance du cultivateur de pouvoir 
en tirer un parti plus productif, ou bien de ce que 
les habitudes, autant peut-être que le goût, ont 
fait donner la préférence au cidre pommé plutôt 
qu'au cidre poiré; est-ce enfin dû à FefFet peut-être 
plus productif du fruit des pommiers ? Voilà des ques- 
tions que les sociétés d'agriculture devraient propo- 
ser dans Fintérêt de l'industrie agricole et commer- 
ciale : si les opérations qui vont suivre ne répondent 
pas à ces diverses questions, elles feront, je Fespère, 
connaître les moyens d'augmenter la richesse de beau- 
coup de nos départements, et pourront donner un 
nouvel essor à leur industrie. 

« • 
CHAPITRE 10. 

De la récolte ou de la vendange des fruits. 

La récolte a lieu à trois époques différentes, selon 
celle de la maturité des fruits ; quelle que soit l'épo- 
que où elle se fait, elle est d'une importance mar- 
quante pour la qualité du cidre et pour le cultiva- 
teur. 

Pour faire de bon cidre, il faut surveiller avec soin 
la maturité de la pomme ou de la poire, laquelle est 
à son point parfait et se reconnaît lorsque le fruit ré- 
unit les signes suivants : 

Fabricant de Cidre. 4 
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• 

1° Belle couleur; 

2° Odeur agréable j * , 

3° Chute spontanée dans un temps calme, ou excitée 
par le moindre attouchement; 

4° Noirceur bien prononcée des pépins. 

On doit, autant que possible, ne faire cette récolte 
que par un beau jour et quand le soleil a dissipé la 
rosée, afin que les fruits bien sécbés ne conservent 
aucune humidité sur la superficie <te leur peau en 
tombant, ou qu'ils n'en contractent aucune dès qu'a? 
touchent le sol. 

Pour l'effectuer, un homme monte sur l'arbre et an 
secoue de toutes ses forces et à plusieurs reprises les 
principales branches ; ce seul mouvement suffit pou? 
détacher de l'arbre la plus grande partie des fruits 
mûrs ; mais comme il en reste toujours beaucoup te* 
nant encore aux branches, on le£ en détache en 
fr&ppant légèrement les branches avec de grandes 
gaules. 

Je dois ici, dans Fintérêt du cultivateur et dans ce- 
. lui du fabricant de cidre, observer qu'en gaulant la 
pomme, non-seulement on la meurtrit et l'on met 
par là à découvert une certaine quantité de son jus, 
lequel ne tarde pas à entrer en fermentation par 
son contact avec l'air, à s'aigrir et à passer en pourri^ 
ture, mais on brise encore une grande quantité de 
boutons à fruits, perdus dès-lors pour l'année . a&iy 
vante. 

Ces pommes ne tenant encore à l'arbre que par le 
défaut d'une maturité bien complète^ il serait, c$ 
me semble, beaucoup plus sage, au lie^ de les gai*- 

« «•»»■«• 
». .»•»««.•». 
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1er, de remettre de quelques jours l'instant de les ré- 
colter. 

De même, on devrait prendre le soin, avant de se- 
etmer tes arbres, d'étendre sur le Èol quelques toiles : 
par cette attention, il suffirait, les pommes étant tom- 
bées, de prendre les extrémités des toiles et de les 
débarrasser dans les satîs^ les paniers ou les tonneaux 
destinés à leur transport, en même temps que l'enlè- 
vement du fruit aurait lieu d'une manière beaucoup 
plus prompte, on ne le meurtrirait pas, ainsi que 
eela a lieu dans soft enlèvement à la pelle : le mieux 
enfin, serait de faire la cueillette des pommes à la 









m 



Quels cjfue soient les inoyens employés à faire la 
cueillette deâ pommes, il est bon d'observer pour leur 
meilleure conservation et la qualité du cidre qu'elles 
devront fournir^ de les exposer au soleil avant de les 
nantirez j de cette manière on les sèche parfaitement, 
ehose très-essentielle, et on peut au besoin les débar- 
tassôt des feuilles et trier celles qui sont meurtries 
tfU pôutfiies. 

LèS fruits doivetit ensuite être serrés dans des gre- 
ffiers à cét usage, ou mieux sur un sol sec, aéré ët 
recouvert préalablement d'une couche de paille ; là 
dû place les fruits en tas, composés chacun d'une 
ieule ou de plusieurs espèces ; par cette attention, on 
^vîte de faire un cidre à deux trains ou d'un goût 
-douteux, quelquefois d'une saveur désagréable, trop 
vert et malsain, ca* d'est une vérité que telle espèce 
dé potftfiiè employée seule fera tin mauvais cidre, 
-coïûme par exemple la coquerette et le goudron, tan- 
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dis que travaillées enâemble, on en obtiendra de bon 
cidre, et que mêlée avec la belle ozannc, ou le gros- 
doux et autres, on en fera d'excellent. 
Les fruits ainsi en réserve, soit au grenier, soit 
- sous de simples hangars, on doit attendre le mo- 
ment de leur pressurage ou de leur brassaison, at- 
tendu qu'employés de suite, le cidre qui en provien- 
drait serait faible, sans couleur et de peu de conser- 
vation. 

Le dépôt des pommes dans les greniers ou les han- 
gars, n'a donc pas pour objet principal de les res- 
serrer pour en attendre la vente, mais bien de per- 
mettre au fruit d'éprouver une maturité secondaire 
qui élabore ses principes et qui est indispensable pour 
obtenir un cidre généreux, plus agréable et qui puisse 
se conserver. 

% B Aux soins ci-dessus indiqués pour conserver la 
pomme et la prédisposer à une meilleure production, 
on doit encore ne pas négliger celui de préserver la 

1 pomme de la gelée, celle-ci affadissant d'une manière 
sensible et opérant même la décomposition des fruits ; 
on évite les effets terribles de la gelée en couvrant le 
fruit d'une couche de paille bien sèche, plus ou moins 
forte, selon l'intensité du froid. 

Quant aux fruits piqués des vers, qui tombent na- 
turellement dés arbres avant leur maturité, et qu'on 
nomme quis, on doit les relever avec soin à des épo- 
ques très-rapprochées, et en former des tas particu- 
liers ; loin qu'ils soient perdus pour le cultivateur, on 
peut, lorsqu'ils ont subi la maturité secondaire, les 

. mêler avec des pommes acides précoces ou de pre- 
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miô*e classe, et obtenir un cidre très-clair, un peu 
faible, il est irai, mais qu'on peut relever et rendre 
plus vineux encore pàr le mélange d'un 6 e ou d'un 
# de poires tombées. 

Maintenant tjué nous connaissons la qualité des 
pommes et des poires, que nous avons appris à coût 
naître l'époque de leur récolte et la nécessité de leur 
laisser éprouvé* une seconde maturité, je vais entrer 
dans les détails des meilleurs moyens employés et à 
îô$ttre en Usage pour en faire à volonté du cidre, du 
vin, de l'alcool et du vinaigre, 

CHAPITRE IV. 

De la préparation des ci 



Lés cidres se divisent en ttois classes bièh distinctes, 
tes gros tidres, les cidres mitoyens ou moyens, et les 
petits cidres. 

QùèHe (Jûe soit leur classe, ils sont toujours le pro- 
duit du Suc ou Jus de la pomme, leur qualité dépend 
printtpàïèïnënt du choix des pommes et de leurs di- 
tersês maturités, ressaierai de les faire connaître 
d'abord, pour ensuite entrer dans les détails de la pré»- 
ptoatibn au cidre. 

8ÈCTÏON ï r *. 

DU CHOIX DES POMMES. 

ÎVe tontes les pommes, il ïfy en a de propres à four- 
nir de bon cidre, nous dit M. le marquis de Chaïn- 



Digitized by Google 



42 CHOIX DES POMMES. 

bray, « que celles qui sont douces ou amères, surtout 
si la douceur ou l'amertume ne sont pas bien déci- 
« dées, c'est-à-dire si le doux est mêlé d'un peu d'a- 
mertume, et l'amer d'un peu de douceur. Pour les 
pommes un peu sûres, elles ne rendent qu'un jus 
sans couleur, maigre et sans actions, ce qui a fait 
dire à plusieurs économes qu'il en est du cidre comme 
du vin qu'on fait bon ou mauvais, selon la qualité 
du fruit. » * 

Odolant - Desnos observe de son côté qu'il est rare 
que l'on puisse faire le cidre avec des pommes ou 
poires d'un même cépage. 

Cependant il est vrai de dire, et j'essaierai bientôt 
de le prouver, que toutes pommes douces, aigres, 
âpres et amères, donnent de bon cidre, s'il est bien 
préparé. 

En général, on mélange différentes sortes de pom- 
mes, afin de neutraliser les mauvaises qualités de 
celles-ci par les bonnes de telle autre. 

Pourtant dans quelques pays à cidre, on marie les 
différentes qualités de pommes de même saison 
pour avoir un suc qui participe des mêmes -principes; 
on en obtient par là une seule qualité de cidre, ce 
qui ne contribue pas peu à son débouché. 

L'usage de mélanger ainsi toutes les espèces de 
pommes a donné lieu de faire la remarque que le 
cidre qui provient des pommes précoces, ou de pre- 
mière saison, est plus faible, moins en couleur et 
moins de garde que celui provenant de pommes 
moyennes ou de deuxième saison ; comme aussi celui 
des pommes de deuxième saison l'est également moins 



zed by Google 



DIVERSES MATURITÉS. 43 

que celui des pommes tardives ou de troisième sai- 
son, et que ces deux dernières, les moyennes et les 
tardives, produisent, quand elles sont de bonne es- 
pèce, un cidre plus spiritueux et plus durable, qui 
peut se conserver jusqu'à quatre et cinq années. 

SECTION II. 

DES DIVERSES MATURITÉS. 

On a vu, pages 40 et suiv., qu'il ne suffit pas à la 
pomme d'avoir acquis la première maturité, celle de 
végétation pour donner un bon cidre, mais qu'il faut 
qu'elle subisse encore la maturité secondaire, dite 
maturité de miellation, et elle l'éprouve d'une manière 
sensible ; mise en tas, il s'y excite un léger mouve- . 
ment de fermentation qui, combinant les principes en 
quelque sorte isolés par la végétation, change son suc 
de nature, elle perd une partie de son acide, de son 
acerbe, et déjà elle offense moins la dent qui l'in- 
terroge. 

On recouvre la terre d'un lit de paille, ainsi qu'il a 
été dit à la récolte des fruits, sur lequel on dépose le 
tas de pommes ; le sol sec et l'emplacement aéré doi- 
vent être préférés, la pomme reste exposée à l'action 
de la lumière, et quelquefois à celle encore des rosées, 
des brouillards, et mémo des petites gelées matinales 
de l'automne. 

Mais c'est la maturité d'expectation qui use ou com- 
bine les principes épars pour former la matière su- 
crée, laquelle alors abonde dans la pomme. Cette troi- 
sième sorte de maturité n'est pas rigoureusement 
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nécessaire quant au cidre ; mais il n'en devièïit qufc 
meilleur, si les pommes l'ont préalablement stibifr. 

Quelque soit le mode de maturité secondaire 68*- 
ployé, on admet comme règle générale que la pofixâiè 
est à, son meilleur période de màtiMté pour feirô dè 
bon cidre, lorsqu'elle présente une belle couleur 
jaune, une odeur bien parfumée, et un état plutôt 
tendre que dur, sans cependant être blette ni pourrie. 
Quand la pomme est arrivée à cet état de maturité, 
gour en faire du cidre, on lui fait subir encore plu- 
sieurs opérations mécaniques, analogues 4 celles que 
Ton (exerce sur le raisin pour en faire du vifl : Cë6 
moyens, différemment exécutés par les fabrifcaàts* 
seront Fobjët des chapitrés suivants* 

SECTION IIL 

DENSITÉ ET COMPOSITION DES MOUTS DE POMME. 

« 

M. C. Knauss a entrepris , en 1883 , à HnstittA 
agronomique d'Hohenheim, l'analyse des moûts <É^tfè 
fournissent toutes les espèces de pomines à cid*e <5ûl- 
tivées au nombre de 24 dans cet établissement. Cë 
travail qu'il Sèrait à désirer qu'oh entreprit fcttéfci 
pour nos principales espèces de pommiers, né fourtiit 
malheuréUsemeût pour nous que des données vagtiefc, 
à -cause de la différence des espèces alleinâildëà af ëè 
les nôtres, ou de la difficulté qu'il y aurait à idehfi- 
fiër tes unes avec les autres; ftôtis croyons donc ifru- 
tile de rapporter ici le tableau curieux oh soïit TÔsti- 
mées ces diverses analyses, seulement nous indkj J tferôï& 
quelques résultats généraux. 
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Le poids spécifique a varié, avec l'aréomètre dont 
on s'est servi, de 48° à 75° pour les différents moûts. 
La proportion du sucre dans chacun d'eux s'est éle- 
vée depuis 5.4 jusqu'à 8.3 pour 100 ; celle de l'acide 
malique de 0.31 à 0.93 pour 100, et celle de l'acide 
tartrique de 0.31 à 1.40 pour 100. 

Ces expériences ont eu lieu, comme nous l'avons 
dit, en 1853, mais des recherches de M. Berg faites 
antérieurement dans les années 1826 et 1827 sur le 
moût de 8 des espèces analysées aussi par M. Knauss, 
avaient déjà démontré combien le poids spécifique et 
la quantité d'acides varient d'une année à l'autre. 
C'est ainsi que M. Berg ayait observé une espèce où 
ce poids spécifique qui était 55° en 1826, s'était élevé 
à 66° en 1827, et où la quantité d'acide tartrique qui, 
en 1826, était de 0.47 pour 100 s'était élevée à 0.60 
en 1827. Pour cette même espèce, M. Knauss, en 1853, 
a trouvé un poids spécifique de 62° et 1.06 pour 100 
d'acide tartrique. 

Les anciennes analyses qu'on a faites du moût de 
pommes sont trop imparfaites pour que nous les rap- 
portions ici. Nous ne donnerons donc que celles plus 
récentes qui sont à la fois plus sûres et plus exactes. 

Une commission de la société libre d'agriculture du 
département de l'Eure a entrepris sur la fabrication 
du cidre et du poiré, en Normandie, un ensemble de 
recherches pleines d'intérêts qui ont été résumées 
dans un excellent travail dû à M. Chesnon, son rap- 
porteur. Dans ce travail, on trouve l'analyse générale 
suivante des pommes à cidres et des poires à poiré à 
l'état ve*t, à l'état de maturité et à l'état de blessisse- 
ment ou pourries. 
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La. perte de 29.90 pour 100 sur les pommes blettes 
ou pourries, et celle de 23.15 pour 100 provient, sui- 
vit le rapporteur, de l'évaporation de l'eau et de la 
décomposition d'une partie des matières organisées et 
notamment de la matière sucrée qui s'est transformée 
çn alcool et en acide carbonique. 

Dans teus les cas, on observe combien il est impor^ 
Uni de laisser les pommes ou les poires atteindre toute 
leur maturité, puisque la matière sucrée, qui est celle 
qui donne toute la vinosité aux cidres et aux poires, 
n'est que de 5 à 6 pour 100 dans les pommes ou les 
poires vertes,, tandis qu'elle s'élève à 1 1 pour 100 dans 
les fruits murs. On voit également que le tissu végé- 
tal y a diminué ainsi que la gomme, que les matières 
^lbumineuses y ont sensiblement augmenté et que 
les acides paraissent au total à peu près stationnaires. 

Une autre observation, c'est que dans des poids 
égaux de pommes mûres et de pommes blettes, la 
quantité de sucre est à peu près la même ; mais, par 
suite de la décomposition éprouvée, l'albumine a en 
grande partie disparu et la quantité des acides a 
beaucoup augmenté. 

" M. R. Fresenius, chimiste distingué de Wiesbaden, 
a entrepris, en 1855, un vaste travail d'analyse sur 
les fruits à noyau et ceux à pépins, et indiqué pour 
cette analyse une méthode rapide et sûre ; malheu- 
reusement, les pommes et les poires qu'il a analysées 
n'étaient pas des fruits à cidre ou à poiré, mais bien 
des fruits à couteau, et de plus des pommes ou des 
poires d'espèces cultivées en Allemagne et peu con- 
nues en France. Néanmoins, on peut tirer de ce tra- 
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vail quelques faits intéressants que nous résumerons 
ainsi : 

La quantité moyenne de sucre a été de 8.37 pour 100 
dans les pommes et de 7.45 dans les poires. 

Celle des acides libres exprimée comme hydrate 
d'acide malique de 0.7o dans les pommes, de 0.07 
dans les poires. - 

Le rapport moyen entre les acides, le sucre, la pec- 
tine, la gomme, etc. 

Acides. Sucre. Pectine, gomme, etc. 

Pommes. ... 4 11.16 5.60 
Poires 1 94.60 44.40 

Le rapport entre l'eau, les substances solubles et 
celles insolubles. 

Eau. Substances solubles. Subst.insoL 

Pommes. ... 100 16.89 3.61 

Poires. .... 100 14.25. 5.54 

Du reste, pour donner une idée de la composition 
trouvée par M. Fresenius, aux fruits qu'il a analysés, 
nous présenterons ici l'analyse d'une grosse pomme 
de reinette qui a été analysée dans trois années suc- 
cessives 1853, 1854, 1855, ce qui permettra d'appré- 
cier la différence de composition que peuvent présen- 
ter les fruits d'une année à l'autre. 

« i 
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Enfin, en terminant, M. Fresenius fait remarquer que 
les pommes à manger se distinguent de prime abord: 
de celles rustiques, car tandis que dans les premières 
l'acide libre ne dépasse guère un demi pour \ 00 ; il 
est rare qu'il soit dans les secondes au-dessous de 1 
pour 100, de façon que dans les pommes à couteau r 
le rapport entre l'acide et le sucre est à peu près de- 
puis 1 à 12 jusqu'à 1 à 22, tandis que dans les pom- 
mes champêtres, il varie entre 1 à 7 et à 1 à 9. 

Nous indiquerons encore une analyse/ faite par ML 
C. Wolff sur les pommes à cidre de l'Institut agro- 
nomique de Hohenheim dans l'année 1856. M. Wolff 
a trouvé que la composition de ces pommes était re- 
présentée par 





86.60 




13.40 


Substances insolubles (marc). . . 


2.95 


Substances dissoutes dans le jus. 


10.46 




7.81 


Pectine, albumine et sels. . . . 


2.26 


Acides libres, acide malique, etc. 


0.38 



CHAPITRE V. 

Des moyens les plus usités pour la fabrication 

du cidre. 

Quelle que soit la classe du cidre que Ton désire 
obtenir, ainsi que l'espèce et la qualité des pommes 
destinées à le produire, les moyens de fabrication se 
réduisent à trois opérations principales. 
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i° La réduction de la pomme en pulpe^ vulgaire- 
ment connue sous le nom de pilage. 
2° L'extraction de son jus., dit pressurage. 
3° Et la fermentation du moût. 
•Chacune de ces opérations mérite quelques détails. 

SECTION V e . 

DO PILAGE DES POMMES. 

Cette opération est 4 la première que Ton fait subir 
à la pomme destinée à faire le cidre, d'elle seule, le 
pressurage ultérieur étant bien exécuté toutefois, dé- 
pend le plus ou le moins de produit, on conçoit en 
effet que plus la pomme sera réduite en pâte, c'est-à- 
dire que plus ses parties fibreuses ou son parenchyme 
seront réduits en pulpe fine, plus elle sera susceptible 
de produire de cidre. 

Les ustensiles en usage diffèrent selon la fortune 
des cultivateurs, les habitudes des pays, et aussi, sui- 
vant l'opinion du fabricant, sur l'influence qu'ils peu- 
vent exercer sur la bonne qualité du cidre ; ces usten- 
siles sont principalement l'auge à pilons, l'auge 
circulaire à meule, le moulin, les cylindres cannelés 
et la râpe, 

§ 1. De V auge à pilon. 

Cet instrument a été de tout temps celui du petit 
cultivateur et du petit fabricant comme il a été sans . 
doute le premier mis en usage pour écraser la pom- 
me; s'il est regardé encore aujourd'hui dans nos 
campagnes comme l'instrument le plus simple, on 



Digitized by Google 



52 de l'auge. 

* 

peut dire avec raison que c'est le moins expéditif . 
Sous Tétat de perfectionnement où Ton rencontre 
maintenant ce procédé, il présente une auge longue 
ordinairement de i m .75à2 mètres, creusée dans une 
pièce de bois de cormier ou de poirier, mais mieux 
encore d'ormeau tortillard, de 0 m .48 à 0 m .50 d'équa- 
rissage, de manière à ce que la cavité soit arrondie 
dans le fond, de façon à ne présenter aucun angle, et 
que l'épaisseur des parois du fond et des bords com- 
portent 10 centimètres au moins d'épaisseur. Cette 
aiuge est armée d'un ou plusieurs pilons, ou masses 
ds bois très-dur, surmontés d'un manche vertical mis 
en mouvement par un ou plusieurs hommes, selon le 
nombre de pilons, ou à l'aide d'un manège, ainsi 
que l'a pratiqué à Paris, l'un des brasseurs les phas 
distingués de la capitale, ce qui forme alors un sys- 
tème de machines complet, 

§ 2. De l'auge ou tour circulaire à meule. 

Ge tour (fig. 4 ) est une grande âuge circulaire dê 
§- à 6 mètres de diamètre, sur 32 à 64 centifiièttefc âô 
profondeur, et 40 à 42 de largeur dans le haut, et à© 
centimètres dans le fond, le tout dans œuvre. 

Cette auge, souvent faite en pierre, est bièâ #lf& 
convenablement exécutée en bois, car lorsque l'auge 
et la roue sont également en pierre, non-seulement 
le frottement du Iraîneau usé la pierre, mais c'ôst 
qu'encore par ce moyen les pépins étant écrasés, il en 
résulte un inconvénient grave pour la bonne saveur 
du cidre ; car c'est une remarque faite en tout pays, 
que l'huile odorante de l'enveloppe cartilagineuse 
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des pépins, communique, par son âcreté, un goût dé- 
sagréable au cidre. Pourtant j'observerai, d'après mon 
expérience, que la présence des pépins écrasés n'a 
une influence marquée que dans les préparations de 
cidre, où Ton met le suc et le parenchyme de la 
pomme fermenter ensemble, ou bien qu'on les laisse 
en contact pendant quelques jours, ce que je désap- 
prouve fort, quel que soit même le mode employé 
pour écraser les pommes. 

n résulte de ces diverses considérations, que le fond 
de l'auge doit être en pierre, celle de granit mérite la 
préférence, de même que le bois d'ormeaux doit être 
préféré pour la construction du cercle ou de la bor- 
dure de l'auge, laquelle est formée par plusieurs arcs 
de cercle, et est habituellement assemblée sur la pierre 
qui forme le fond de l'auge, au moyen du ciment de 
brique et de chaux j mais quel que bien fait que soit 
cet assemblage, l'on fera toujours bien de glisser, à 
l'endroit intérieur de la jonction (cet endroit étant bien 
ressuyé toutefois), un peu de mastic rouge, dit de 
fontaine, qu'on a préalablement fondu et qu'on em- 
ploie le plus chaud possible. Ce mastic se vend chez 
les marchands de couleurs. 

La roue ou meule est mue dans l'auge sur sa par- 
tie verticale, au moyen d'un axe ; elle est en pierre de 
granit dans quelques endroits, mais on donne la pré- 
férence à celles faites en bois, pour les raisons sus- 
dites, alors elle est composée de trois pièces enraci- 
nées les unes dans les autres, et attachées ensemble 
par des queues d'aronde et des clés. 

La figure 1 représente Fensemble de cette machine, 
dont voici le détail. 
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A. Pivot ou arbre vertical. 

B. Axe ou embrasure eu bois. 
CCC. Bord extérieur de l'auge. 
DDD. Bord intérieur, 

EEE. Fond de l'auge. 

F. Roue de i m .75 à 2 mètres de diamètre sur 17 à 
18 centimètres d'épaisseur, afin qu'il reste 13 à 14 mil* 
limètres de jeu de chaque côté de l'auge, pour éviter 
le frottement. 

G. Bout de l'axe. 

H. Petit levier. 
L. Corde. 

K. Basut. ' 
L. Trait du chevaL 

M. Traîneau ou râteau en bois qui sert à détacher 
les fruits des parois de l'auge, au moyen des deux 
dents N. 

Dans quelques établissements de la Picardie* l'auge* 
est garnie de deux roues en pierre, mais c'est dans là 
double intention de les utiliser à la fabrication des 
huiles de noix ou autres. Celle du cidre ne nécessite 
aucunement ce double emploi de roue. 

Que l'auge à tour soit à une ou à deux roues, eU* 
porte aussi le nom de moulin, et pile dans quelques 
pays* 

§ 3. Du moulin. 

Dans quelques endroits on se sert, pour piler ïës 
fruits, d'un moulin composé de deux cylindres cati- 
nelés en fonte, placés parallèlement entre eux au fond 
d'une trémie, et dont l'un reçoit, d'une manivelle, tlîi 
mouvement de rotation qu'il communiaue en sens 
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inverse à l'autre, au moyen de leurs cannelures, dont 
les unes entrent dans les autres. Quelquefois, ces soi*, 
tea de moulins sont accompagnés d'un engrenage, 
dans cet état un homme suffit pour mettre le moulin 
en action, et il peut écraser plus de deux boisseaux 
de pommes en trois minutes; 

On peut, dans plusieurs Cas, substituer ce moulin 
à ceux à piles ; il est incomparablement préî érablè 
aux pilons et aux massues, dont on se sert dans quel- 
ques petites exploitations pour piler les pommes à 
force de bras, bien encore qu'à l'aide de ce moulin 
il faille passer trois fois de suite les pommes, pou* 
qu'elles soient broyées suffisamment. C'est particuliè- 
rement en Normandie et en Picardie qu'on en remar- 
que l'usage. 

§ 4. Des cylindres. 

Le mode d'écrasement des fruits par les cylindres 
est celui usité en Angleterre. Il consiste en trois cylin* 
dres tournant en sens contraire, au moyen d'une noix 
ou pignon A (fig. 2) et des roues de rencontre B B } 
ces cylindres sont placés sur des supports G, établis 
suivant la convenance de chacun. L'un de ces cylin- 
dres, ordinairement le supérieur C, donne le mouve- 
ment à toute la machine, au moyen d'un bras D qui 
le traverse, et d'une manivelle E que l'on tourne. Ge 
cylindre supérieur C est armé de lames de couteau 
F F F F qui, par leur Mouvement circulaire, passent 
entre les barres parallèles H H H d'une grille servant 
de fond à une trémie KKKK, dtos laquelle on met 
les fruits à écraser. Cette marche des couteaux entre 
les barres parallèles coupe lès fruits en morceaux, de 
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sorte que les deux cylindres L M, qui sont en dessous, 
étant cannelés et placés l'un à côté de l'autre, hori- 
zontalement et parallèlement à leur axe, ont bien 
moins de peine à engrainer les morceaux entre leurs 
cannelures, tandis que les pommes entières glisseraient 
souvent et seraient quelquefois assez de temps avant 
de pouvoir être écrasées. Toute cette machine est ren- 
fermée dans une caisse, à la manière des vans à vo- 
lant appelés tarares. Les parois des côtés de cette 
caisse doivent tellement approcher des bouts et des 
côtés des cylindres, qu'il ne puisse rien passer entre 
elle et eux. 

§ 5. Delà râpe. 

La râpe qu'on emploie pour réduire la pomme en 
pulpe est celle qui est mise en usage par nos fabri- 
cants de sucre de batterave, celle à pomme de terre 
peut également servir, c'est même celle dont je me 
sers habituellement ; mais pour cela j'ai soin d'éloi- 
gner un tant soit peu le tassant de contact; ce qui per- 
met à la râpe de ne pas attaquer les pépins sensible- 
ment. 

C'est à l'aide de l'un de ces moyens mécaniques que 
je viens de décrire qu'on réduit la pomme en pulpe ; 
on conçoit que s'ils ont tous le même but, ils ont be- 
soin d'être gouvernés différemment pour que l'opéra- 
tion arrive à bien. A cet effet, on doit observer de ne 
mettre qu'une charge de 8 à 10 centimètres au plus 
d'épaisseur dans l'auge à pilon, une de quatre à six, 
ou environ 100 kilog., dans celle à tour circulaire, 
tandis qu'on n'en peut mettre que quelques-unes à la 
fois, mais de continue , dans la trémie du moulin à 
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noix et à râpe, et qu'on peut toute tenir pleine celle du 
moulin à cylindres. 

On reconnaît, pour l'un comme pour l'autre de ces 
moyens, que la pomme est suffisamment pilée, broyée, 
moulue ou râpée, lorsqu'elle ne présente plus qu'une 
pulpe assez fine et sans grumeau. Cette pulpe què 
l'on nomme marc est jetée, dans quelque pays, dans 
des cuviers où elle prend de la couleur en y macérant 
un ou plusieurs jours, et l'on a soin de l'y remuer et 
de l'y retourner cinq à six fois par jour, pour que 
la fermentation ne s'y établisse pas. 

Cette méthode n'a d'autre mérite, suivant nous, 
que de donne* de la coulèur au cidre, mais employée 
pour le moût vierge, elle devient préjudiciable à la 
bonne saveur du. cidre. ï'ai remarqué, par exemple, 
*pie le marc qui a séjourné pendant vingt-quatre beur- 
res dans du cidre de feniiage, ou quarante-huit heures 
au plus dans du cidre de tiersage, destiné à mouiller 
le marc (1) suivant, prépare bien le marc à une heu*- < 
ïeuse fermentation, he repos prolongé du marc nè 
doit avoir heu que pour celles des pommes qui nfc 
donnent qu'un cidre sans couleur. 

Dans l'une ou l'attre hypothèse, c'est toujours par 
la filtration et principalement par la pression que l'on * 
sépare le jus de la pomme. Cette opération prend le 
nom de pressurage. 

(i) On nomme marc l'opération de faire une pilée de pomme. 
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SECTION II. 

DES MOYENS DE PRESSURAGE. 

Pressurer les pommes, c'est ainsi que le dit le mot, 
les presser pour en séparer ou en extraire le jus. 

Les instruments employés à cette opération, quoi- 
que plus ou moins compliqués dans leur mécanisme, 
porteut les noms de presse ou pressoir ; de leurs di- 
vers mécanismes sont venus les noms de presse à le- 
viers et à vis, pressoirs hydrauliques^ pressoirs à coins, 
pressoirs à volant-balancier, dit presse Révillon, etc. 

La presse à levier et à vis étant le plus en usage, 
c'est par son aide que nous allons opérer notre pres- 
surage ; cette presse est tellement répandue en Nor- 
mandie, et généralement en France, que nous n'au- 
rons pas besoin d'en donner la description. 

Les pommes étant pilés, ainsi qu'il est dit plus haut, 
on en jette le marc sur le tablier du pressoir ; et là on 
lé monte en pyramide carrée, de manière à former 
alternativement un Ut de paille et une couche de marc 
de 8 centimètres au plus d'épaisseur, observant de 
n'employer qu'une paille saine, de mettre les épis au 
centre de la masse de chaque couche, et de la laisser 
dépasser sur le carré de la pyramide de 30 à 32 cen- 
timètres, afin de pouvoir la relever par-dessus la cou- 
che de marc qui vient après et toujours ainsi. 

On conçoit que plus on exhausse cet. édifice ou 
qu'on superpose de couches, et plus le jus coule en 
abondance sur le tablier, et tombe dans la cuve ap- 
pelée bélon ; on conçoit aussi que si chaque pilée de 
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pommes est relative à chacune des couches, chaque 
couche qu'on nomme tuiles en Normandie, aura le 
temps d'égoutter, de s'affermir et de s'asseoir plus 
solidement pendant l'opération de la pilée suivante. 

En effet, lorsque la pomme est soumise au travail 
de la râpe, la pulpe qui en provient est tellement di- 
visée, quelquefois fluide, selon la qualité de la pomme, 
que pour l'asseoir ou la maintenir sur le pressoir, 
on doit, au préalable, la laisser séjourner dans un 
vaisseau annexé. 

Quelquefois, pour asseoir un marc et former les 
tuiles, on se sert d'uue toile de crin, au lieu de paille ; 
ce procédé, très-suivi en Angleterre, a cela d'avanta- 
geux qu'en lavant ces toiles on peut s'en resservir de 
suite ou les conserver, tandis qu'il faut sans cesse re- 
nouveler la paille. 

De quelque façon que les tuiles ou les couches soient 
formées, on admet qu'elles sont en assez grand nom- 
bre lorsqu'elles forment un cube ou une pyramide de 
l m .30 à l m .60. Leur réunion prend le nom de motte. 

La motte ainsi montée, on la laisse s'égoutter sous 
son propre poids; le jus qui s'en écoule dans cet état 
s'appelle jus de mère-goutte, ou improprement mère - 
goutte, et c'est, on le pense bien, le cidre le meilleur 
et le plus délicat. Afin de le débarrasser de quelques 
parties grossières qui s'échappent avec lui, on a le 
soin de le laisser égoutter au-dessus d'un panier rem- 
pli de paille, ou d'un tamis placé sur le réservoir ou 
bélon. 

Dès que la motte est bien affermie, on met dessus 
un carré de planches fortes, nommé le hec ou huis,. 
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qui excède de toutes parts les bords de 8 centimètres} 
ensuite sans crainte d'écraser la motte, on met de 
petits soliveaux de môme grandeur sur le hec, et Ton 
descend, par le moyen d'une vis, l'arbre ou le levier 
du pressoir sur tout l'édifice. Son poids fait sortir le 
jus des pommes ; dès qu'il ne coule plus, on peut le 
mettre de côté, c'est le cidre de première pression ; il 
est d'ordinaire plus fort que celui de mère-goutte. On 
donne, après cela, à divers intervalles, quelques tours 
de vis pour presser la motte, jusqu'à ce que par la 
pression, on ne puisse plus en faire sortir de liqueur. 
Le cidre qui en provient se nomme cidre de dernière 
pression : il est plus faible, plus chargé de lie et moins 
agréable que les deux premiers. Comme aussi la qua^ 
lité du cidre ou plutôt du moût venant de l'ensemble 
de ce premier pressurage, est relative à, la variété des 
fruits. 

On a fait, en effet, la remarque que le jus des pom- 
mes précoces ou de première fleur ue marque que 4 
à 5 degrés et qu'il est davantage acidulé que celui des 
pommes de deuxième clause ou de deuxième fleur, 
dont la densité ordinaire est de 7 à; 9 degrés, tandis 
que le jus ou moût des pommes tardives ou de troi- 
sième fleur marque de 9 à 12 degrés (1). 

La motte se trouvant pressée au point de ne plus 
rendre la liqueur, on relève le levier, on ôte de dessus 
la motte, les pièces de bois, le hec ou le couvercle de 
planches qui la chargeaient ; on relève le marc des 
pommes par couches, lesquelles sont marquées par 

(i) Le Chapitre prochain nous fournira les moyens de mettre les 

divers moûts en fermentation, „ »' 

i 

\ 
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les lits de paille ,que Ton sépare et qu'on met de côté 
pour servir une seconde fois. 

Le marc se place ensuite sons la meule de l'angle 
à tour, mais par quantité d'environ lOOkilog., comme 
à la première fois, afin d'y être pilé ou écrasé de nou- 
veau. A cet effet, on Témie grossièrement et on l'hu- 
mecte d'eau à diverses reprises. 

La quantité d'eau employée pour le remiage est ar- 
bitraire, car elle varie suivant la qualité delà pomme 
et la volonté de chacun. On s'accorde néanmoins, en 
Normandie, de mouiller de 60 à 70 litres d'eau cha- 
cune des pilées, lorsque le marc est destiné à faire du 
cidre mitoyen. 

Lorsque le marc est suffisamment pilé, on le porte 
quelquefois à pelletées immédiatement sur le tablier 
du pressoir, d'autres fois, et cela est préférable, comme 
j'ai déjà eu occasion de l'observer, on jette ce maro 
au fur et à mesure qu'il est pilé , dans une cuve où 
on le laisse pendant un jour, en l'y remuant une ou 
deux fois, pour éviter qu'il ne fermente ; on le porte 
après cela sur le tablier du pressoir, là on le monte 
en motte, soit avec le gluis ou la paille qui a servi, soit 
avec de nouvelle paille, mais de même que Ton a fait 
pour le premier marc de pommes. 

C'est aussi le môme procédé pour presser la motte ; 
le cidre qui s'en écoule est mis en totalité de côté ; il 
porte le nom de cidre mitoyen, à cause de son mé- 
lange avec l'eau, ét l'opération celui de remiage, parce 
qu'en efl'et on a émié les pommes ou du moins le marc, 
pour en extraire par lé lavage le jus qu'il peut encore 
contenir. * ... 

Fabricant de Cidre. 6 
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« 

Souvent on se borne à ces deux opérations, quel- 
quefois aussi on la répète une troisième, cela a ordi- 
nairement lieu dans les mauvaises années, ou pour 
faire une boisson ordinaire, et devrait, d'après mon 
expérience, se répéter toujours, afin de se procurer 
un liquide beaucoup plus convenable, lorsqu'il n'a 
que 24 à 48 heures, à mouiller chaque nouvelle pilée 
ou chaque premier marc, que l'eau de puits, de ri- 
vière, ou de mare, toutes meilleures les unes que les 
autres, que l'on emploie ordinairement. 

Le marc, ainsi destiné à une troisième opération, 
est mouillé, pour chaque quantité d'environ 100 ki- 
logrammes, de 30 à 35 litres d'eau; le liquide qui en 
provient s'appelle cidre de tiersage ou petit cidre. On 
prétend lui donner de la qualité en ajoutant dans le 
tour, avec le marc, la lie qui reste des années précé- 
dentes dans les tonneaux : je n'en crois rien; celle ré- 
sultant de la fermentation tumultueuse des pilées 
précédentes peut donner, non pas des qualités au ci- 
dre, mais bien lui fournir des éléments propres à ex- 
citer la fermentation, éléments qu'on pourrait mettre 
à profit en employant le cidre de tiersage à mouiller 
les premières pilées, ce qui toutefois ne pourrait 
réussir qu'avec certaines espèces de pommes. 

Je le répète, le cidre de tiersage .n'a des qualités 
pour mouiller la pomme et allonger un peu plus le 
cidre que lorsqu'il n'a que très -peu de jours; plus 
tard, il est nuisible à la confection de cette boisson, 
surtout si on lui a additionné les vieilles lies. 

On donne, par exemple, de la qualité au cidre de 
tiersage qu'on destine pour le commerce sous le nom 

I 
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de petit cidre, en y mettant, lors du pilage, le guis ou 
pommes tombées par la piqûre des vers et arrivées à 
leur maturité secondaire, ou mieux encore en le mé- 
langeant avec pareille quantité de cidre mitoyen. 

Quand enfin le jus de tiersage ou de troisième motte 
est exprimé, on met le marc de côté pour les usages 
que nous ferons connaître. Quelquefois aussi, dans 
l'espoir d'obtenir un peu de cidre, au lieu d'abattre 
la motte, on lui enlève une tranche de 12 à 15 centit- 
mètres sur toutes ses faces de côté, à l'aide d'un cou- 
teau fait exprès, lesquelles tranches se replacent en- 
suite sur le dessus de la motte ; après quoi l'on donne 
de nouveau une forte et dernière pression. Ce-procédé 
est môme observé dans beaucoup de pays, à chaque 
pressurage. 

Pour ce qui est de la qualité et de la quantité de 
ces diverses espèces de cidre ou jus, j'ai déjà eu l'oo- 
casion d'observer que l'espèce de pomme y influe pour 
beaucoup, ainsi que les moyens mis en usage pour 
les confectionner. Le Tableau suivant, extrait de mes 
opérations, en nous aidant à reconnaître en partie 
cette vérité, nous fera encore apprécier le choix qu'on 
doit faire des pommes, et la valeur des moyens em- 
ployés pour les piler et les pressurer. 
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Indépendamment que ce tableau nous fait connaî- 
tre de combien la pomme est riche en partie sucrée, 
il nous fait voir l'avantage des meilleurs moyens mé- 
caniques pour opérer l'extraction du jus de ce fruit, 
même celui qui humecte le marc résultant ; on con- 
çoit en effet, pour ce dernier avantage, que le marc 
étant alors fort peu empreint de parties sucrées, il doit 
le céder bien plus aisément à l'eau employée à son 
lavage. 

Par exemple, ce que ce tableau ne peut indiquer, 
mais que nous verrons dans la section suivante, c'est 
qu'une quantité de jus quelconque ne produit jamais 
la même quantité de cidre, effet dû à la déféquation 
du moût et au rejet, et à la précipitation des parties 
devenues insolubles c'est encore que deux quantités 
égales de même qualité de cidre ne peuvent rendre 
ni la même qualité, ni la même quantité, autre effet 
dû aux moyens employés pour extraire les moûts et 
au mode usité de les mettre en fermentation; ce serait 
donc une erreur que de préjuger de la quantité du 
cidre par celle du moût obtenu. 

Comme nous savons maintenant que les ustensiles 
les plus convenables pour obtenir le moût avec plus 
d'abondance, sont la râpe et la presse Révillon, leur 
connaissance en ce moment ne sera pas sans intérêt, 
ayant déjà donné l'explication et le dessin de la râpe 
dans mon ouvrage sur la fécule de pomme de terre, 
je vais me borner simplement à décrire la presse de 
M. Révillon, mais avec des détails tels que sur nos 
plans et la description à la main on puisse la faire 
établir soi-même par l'ouvrier le moins habile ; et afin 
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d'être exact , ce sera de l'auteur lui-même et des 
rapporteurs des diverses sociétés savantes où Ton en 
a rendu compte, que j'en emprunterai les détails pour 
traiter ensuite de la fermentation. 

« 

Pressoir Révillon. 

Le haut prix des pressoirs à levier ou à bascule 
avait frappé M. Révillon, ainsi que la rareté des piè- 
ces de bois énormes qu'ils demandent, et les accidents 
nombreux qu'ils entraînent, ou les réparations coû- 
teuses qu'ils exigent. Ces défauts ne sont rien pour le 
riche propriétaire , pouvant en supporter les consé- 
quences, et l'homme d'une fortune bornée s'y soumet 
encore avec résignation, par la nécessité absolue où il 
est de se servir de cette machine j mais le plus grand 
et le plus grave des inconvénients de ces pressoirs, 
auxquels on a vainement cherché des remèdes, et que 
le riche lui-même ne peut supporter qu'en faisant des 
pertes très- fortes, d'autant plus grandes qu'ailes se 
renouvellent tous les ans, et que la récolte est plus 
belle, c'est la lenteur et l'action incomplète du pres- 
surage, c'est le nombre d'hommes qu'il faut pour la 
manœuvre de ces machines, faites à coups de hache 
par des ouvriers n'ayant aucune notion de mécani- 
que : rien n'est en rapport, tout y est fabriqué avec 
irrégularité et en opposition, d'où il résulte le besoin 
d'une force immense pour obtenir une très -faible 
pression. 

Convaincu de ces idées fort justes, l'auteur que 
nous citons a cherché : 
i° A présenter à la pression de la vis un marc de 
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moindre surface, afin que le pressurage soit pluè 
oomplet; 

2° A éviter l'irrégularité des vis en bois, et Téloi- 
gnement des pas de vis, ce qui diminue la force et 
rend insuffisants tous les efforts qu'on fait pour obte- 
nir le degré de pression nécessaire, 

Il a donc fallu obvier à ces inconvénients et obtenir 
dans le nouveau pressoir : 

1° Promptitude et facilité dans le service. 

Condition qui se trouve remplie, puisque Ton n'en** \ 
ploie que le tiers du temps exigé par les pressoirs 
ordinaires. 

2° Grandeur de l'effet de pression. La puissance dè 
odtte nouvelle machine est telle, qu'un marc regardé 
eomme entièrement desséché par la pression du pres- 
soir à bascule, a fourni encore, par celle du nouveau 
pressoir, 48 litres de liquide. Cette puissance dépend 1 
beaucoup de la combinaison des surfaces et de la fi^ 
aesse du pas de vis, ainsi que de la force vive qu'on 
imprime à cette vis, qui doublent la force de ce nou^ 
veau pressoir, au point qu'un enfant de dix à onze 
ans peut encore retirer du liquide d'un marc sortant 
de dessous un ancien pressoir. 

3° Economie de construction et d'entretien. 

Il est facile de s'en convaincre , puisque chaqufc 
pièce employée ne dépasse jamais dans ses dunen* 
sions une épaisseur de plus de 4 8 centimètres ; le bofe 
d'un ancien pressoir peut en construite trois nou- 
veaux, et une commission ayant été nommée par la 
Société d'encouragement de l'industrie, pour exami- 
ner cette invention, a reconnu que deux pressoira 
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n'ayant pas cessé d'être en action le jour et la nuit 
pendant près de deux semaines, n'ont subi aucune 
altération par ce travail continu, et dans le cas où l'a- 
^ bus de la force de la pression qui est immense Tien- 
drait à causer quelques dérangements, cette commis- 
sion a déclaré que tout pourrait être réparé par un 
ouvrier quelconque. 

4° Sûreté dans son service. L'article précédent a 
suffisamment démontré que cette condition était par- 
faitement remplie. 

5° Economie de pressurage. 

La célérité du nouveau pressoir est trois fois plus 
grande que celle des anciens, la manœuvre beau- 
coup plus facile, et économisant les hommes et le 
temps ; car un et au plus deux ouvriers peuvent sans 
efforts, produire la pression la plus élevée, tandis qu'il 
en faut trois et quatre pour n'avoir avec les anciens 
pressoirs qu'une pression toujours incomplète ; c'est- 
à-dire qu'un seul pressoir peut en remplacer trois or- 
dinaires et tenir peu de place, ce qui produit une 
économie de bâtiments, si importantes dans les ex- 
ploitations rurales, où ils sont toujours accablants pour 
le propriétaire, par les réparations indispensables 
qu'ils exigent. Un pareil pressoir qui ferait l'office de 
trois, en le supposant de 4,200 fr., en remplacerait, 
trois de l'ancien modèle, représentant un déboursé 
de 3,600 fr., et par conséquent une économie de mise 
de fonds de 2,400 fr. 

Cette condition bien rare et pourtant bien essentielle 
d'économie étant prouvée par les rapports de diverses 
commissions de sociétés savantes, rapports faits par 
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suite d'expériences, nous allons passer à la description 
des moyens de construction de ces pressoirs. 

Les bois les plus propres à la construction de ces 
pressoirs sont le chêne, l'orme, le frêne et le hêtre ou 
fayard, tous ces arbres ont la solidité nécessaire poul- 
ies pressoirs a cidre. 

Seulement il faut avoir soin de se servir de bois 
coupé depuis plus d'un an au moins, et si l'on veut 
faire usage du hêtre ou fayard, il est prudent de faire 
attention qu'il ait été coupé en temps propice, et qu'il 
n'ait pas été exposé aux intempéries des saisons ; en 
me servant ici des termes vagues de temps propice, 
je le fais à dessein, ne voulant émettre ou avancer 
aucune opinion qui puisse être contredite ou combat- 
tue, laissant par conséquent la détermination des épo^ 
<iues d'abattage de ces arbres à faire suivant les ob- 
servations des praticiens. 

Ces pressoir (fig* 3) varient dans leurs dimen- 
sions; on les établit dëpùis 2 m .25 jusqu'à 6^.50 de 
longueur. 

Quant à leur largeur, elle doit varier de 0 m .,32 à 
d m . dans teuvre sur une hàuteur pareille. 

Mais faisons remarquer de suite que le local doit à 
peu près déterminer ces dimensions, puisque, dans 
tout autre cas, le choix de Tune d'elles est arbi- 
traire ; on peut donner moins de longueur, plus dè 
largeur et plus de hauteur; mais en augmentant 
le diamètre de la vis, puisque plus on augmente 
l'étendue de la surface du marc, moins on a de cé- 
lérité. 

D'après cette règle générale, il en résulte que des 
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termes moyens ont cependant dû être adoptés, et ils 
l'ont été en effet. Ainsi la surface ordinaire est de 
à 0.78 en hauteur et largeur dans œuvre, et 
Ton peut étendre cette surface de (K56 à 0 m .64, si 
Ton veut obtenir plus de célérité, de même que Ton 
peut varier l'étendue de la hauteur et de la largeur, 
pourvu que ïe carré de la surface soit toujours le 
même. 

Mais toutes les fois qu'un pressoir aura plus de 4 
mètres de longueur, on devra employer deux vis, 
c'est-à-dire une à chaque .extrémité. 

Les côtés AAAA des pressoirs de 2 m .25 à 5 m .75 de 
longueur, sont faits avec des bois d'une seule pièce 
quand on peut s'en procurer, de 0 m .85 à i m . d'équar- 
rissage ; mais comme ces bois sont très-rares, et que 
leur prix serait d'ailleurs très-élevé, on peut se servir 
de bois de i 0 à 20 centimètres d'équarrissage pour 
former ces côtés, en plaçant ces pièces de bois les unes 
sur les autres, pour obtenir la hauteur convenable ; 
seulement il faut bien les dresser et les joindre en- 
semble à chaque extrémité, au moyen d'un très-fort 
boulon BBBB, indispensable aux traverses de dessous 
et de dessus. 

, Les côtés du pressoir sont ajustés au moyen de 
deux traverses C'C d'orme, de noyer ou même de 
hêtre, ayant s au moins deux ans de coupe, et encas- 
trées en queue d'aronde dans les côtés ; l'une des tra- 
verses sert pour l'écrou, et elle varie d'épaisseur sui- 
vant la force de la vis que l'on adoptera. Si c'est une 
vis en bois, l'écrou devra se fileter dans la traverse, 
dont l'épaisseur sera de 0 m .32 à 0 m .40 ; alors l'épais- 
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seur de l'autre traverse pourra n'être que de 0 m .28 1 
0 m .32, et cette épaisseur même suffira pour les deux 
traverses, dans le cas où la vis serait en fer. 

Dans le cas où le pressoir aurait plus de 4 mètres, 
les traverses auront toutes les deux la même épais- 
seur de 0 œ .32 à 0 m .40, et elles serviront toutes les 
deux d'écrou; seulement cette épaisseur variera et 
diminuera dans le cas où Ton emploierait des' vis en 
fer. 

Ces traverses sont assemblées avec les côtés au 
moyen de mortaises et d'un embrèvement pratiqué à 
l'extrémité de chaque côté, et maintenues par deux 
boulons placés transversalement à chaque extrémité» 
Il est inutile de dire que si l'on ne trouvait pas de 
bois assez fort pour faire les traverses d'une seule 
pièce, on prendrait deux pièces de bois d'égale épais- 
seur, qu'on joindrait ensemble par des boulons; alors 
l'écrou serait fait sur les deux pièces et serait fileté 
également sur l'une et sur l'autre. • 

Les noms des diverses parties des autres pressoirs 
vont se représenter ici ; mais ils offriront quelquefois 
les objets d'une manière toute autre que celle habi- 
tuelle, de sorte qu'on pourrait très-souvent ne pas les 
reconnaître, aussi allons-nous les indiquer avec soin. 

La première pièce et la plus importante des nou- 
veaux pressoirs est le mouton D ; il est composé d'un 
morceau de bois de 0 m .32 d'équarrissage sur toutes 
faces. C'est lui qui doit recevoir l'effet de la vis EE et 
pousser un plateau F posé devant lui. . % 

Ce mouton D est maintenu dans l'intérieur au 
moyen de coulisseaux rapportés sur les côtés. Ces 
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coulisseaux sont delà longueur du chemin que la vis 
peut et doit habituellement parcourir. Le centre du 
mouton est garni sur la face qui regarde la vis d'une 
plaque ou chapeau de fonte, si Ton emploie une vis 
en bois, et d'acier si Ton se sert d'une en fer, afin de 
prévenir l'écrasement et la rupture du mouton, dont 
les fibres, quelque serrées qu'elles fussent, finiraient 
par céder aux efforts continus exercés par le bout de 
. la vis sur un autre point. 

Ce mouton pousse devant lui un plateau F qui 
communique directement la pression au marc. Ce 
plateau doit toujours être d'une grandeur proportion- 
née à celle de la lougueur du pressoir, mais son épais- 
seur ne devra jamais avoir moins de 0 m .08 ni plus 
de 0 m .i6. On le fait en bois, en divisant son épais- 
seur, c'est-à-dire que pour un plateau de 8 cent., on 
prend des planches de 4 cent., que l'on ajuste face à 
face au moyen d'un grand nombre de chevilles, et eij 
croisant le fil de leur bois. 

Ce plateau doit parfaitement remplir l'intérieur du 
pressoir et le côté de ce plateau regardant le mouton 
et recevant l'impulsion de la vis, est évidé afin de fa- 
ciliter le dégagement du marc. 

Le plateau est poussé au moyen d'une ou plusieurs 
cales en bois R, placées entre lui et le mouton; ses 
cales sont faites en bois dur, le plus sec possible, 
leur hauteur est de 0 m .40 à 0^.48, et elles doivent 
être placées do manière à remplir exactement la hau- 
teur du mouton et à la dépasser de 5 cent, au moins. 
Pour éviter la pesanteur de chaque cale et atteindre 
la hauteur nécessaire, on ajoute à chacune un mor- 
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ceau de bois coupé carrément, en le fixant à chacune 
des cales par trois chevilles en bois qui se noieront 
de 9 cent, au moins dans la cale. Quant à la lon- 
gueur des cales, elles doivent être généralement de 
0 m .32 à 0 œ .40 ; il est important' de couper les cales 
bien d'équerre, et qu'elles se joignent parfaitement ; 
or, il faut les placer au centre du mouton, de ma- 
nière à correspondre au centre du plateau. Pour cela, 
on aura soin de mettre/soit au mouton, soit au pla- 
teau, deux morceaux de bois CC ou carrelets qui 
serviront d'encadrement, et ne permettront pas aux 
cales de s'écarter des points centraux correspondants. 
Pour que les cales résistent à la pression de la vis, on 
les placera de manière que le fil de leur bois se pré- 
sente à la direction de la pression. Il sera bon d'a- 
voir deux cales plus fortes de quelques centimètres 
que les autres, savoir : celle qui suit le plateau et 
celle qui reçoit les efforts du mouton. Quant aux 
autres, on en aura un assortiment de diverses gros- 
seurs, depuis 5 cent, jusqu'à 60, afin de remplir les 
intervalles, lorsque la pression sera à sa fin, et que 
l'on ne voudra pas faire rétrograder la vis en entier. 
Enfin, pour pouvoir remuer le plateau à volonté et 
plus facilement, on placera à son extrémité supé=- 
rieure, du côté de la vis, deux chevilles en bois. 

Le mouton et le plateau sont placés, comme on 
voit, dans une espèce d'auge dans laquelle se place 
aussi le marc. Le fond de ce pressoir, sur lequel on 
le pose, est composé d'un grillage G en bois fait avec 
des planches de chêne ou d'orme, d'une épaisseur de 
4 à 5 centimètres, coupées longitudinalement en car- 

Fabricant de Cidre. 7 
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relets de 4 cent, de carré ; c'est-à-dire ayant cette di- 
mension sur toutes faces, dans toute leur longueur et 
bien polies : ces carrelets ou baudons seront évidés 
en-dessous, et on laissera, en les assemblant, un joint 
entre chaque bande; du côté de l'intérieur, de 6 à 8 
millimètres. Pour assujétir ces bandes, on y clouera, 
de 46 en 16 cent., des liteaux de 14 cent, de largeur 
sur 14 millim. d'épaisseur. 

Ce premier grillage repdlèra sur des traverses 
HHHHHHHH ou chantiers qui formeront la char- 
pente du dessous. Ces traverses, qui sont au nombre 
de 5 à 6 pour les pressoirs au-4essous de 4 mètres, et 
de 10 à 12 pour ceux au-dessus, sont en chêne ou 
en bon bois de fil, ayant 8 cent, d'équarrissage sur 
toutes faces pour les pressoirs au-dessous de 4 mètres 
de long, et de 5 à 6 pour ceux au-dessus. 

L'espace à observer entre ces traverses doit varier 
pour les petits pressoirs : les trois derniers doivent 
être plus rapprochés de moitié. 

Dans les pressoirs à deux vis, au contraire, ces tra- ■ 
verses sont plus rapprochées au milieu, et plus éloi- 
gnées entre elles du côté des vis ; et la raison se con- 
çoit facilement, puisque c'est en effet, au centre que 
la force doit exercer sa puissance. 

Les traverses des fonds HHHH sont placées sur les 
deux côtés du pressoir hors œuvres ; elles débordent 
en côté de 40 à 42 cent., avec entaille de 3 cent, à 
peu près, de manière à encadrer ces mêmes côtés. 

Ces traverses sont maintenues et assujéties au 
moyen de boulons en fer, qui traversent les côtés du 
pressoir de part en part, et sont noyés dans le bois. 
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Ces boulons sontenfçr pond, de 15 à 48 miïlim. 
pour les petits pressoirs, et de 18 à 26 pour les 
grands. Ils doivent être assez longs pour pouvoir 
traverser les côtés et les traverses du dessus et du 
dessois, et fixés avec fondelles et écrous. 

La partie de chaque traverse du dessous qui déborde 
les côtés, à cause de l'encadrement, est coupée en bi- 
seau ou pan coupé, à partir du bout jusqu'au milieu 
à peu près des côtés, afin que le liquide ne vienne 
pas déborder le récipient ou double fond propre à le 
recevoir. Les boulons doivent être renforcés dans la 
partie du dessous, y présenter un carré qui sera noy<5 
dans le bois, de 42 à 16 cent. Ce réûforcemênt est 
utile ; car cette tête du bôulon doit Servir â fixer les 
traverses et à maintenir le couvercle, et doit être 
percée d'un trou propre à recevoir une clavette. 

Outre le grillage du fond du pressoir, on en pré- 
pare deux autres LL pou* ehacun des côtés de son 
intérieur ; ces grillagés sont faits avec des carrelets 
de 15 à 20 millim. de côtés, maintenus verticalement 
par de petit9 liteaux ou traverses horizontales de 12 à 
15 millim. d'épaisseur, sur 4 cent, de largeur; la 
distance à observer entre chacun des liteaux est de 
10 à 16 cent, toutes les attaches sont faites avec de 
petites pointes de Paris, noyées dans le bois. 

L'on fait encore un dernier grillage pour les petits 
pressoirs à une vis ; il est placé au bout correspon- 
dant à la face de la vis. Tous ces grillages sont ajus- 
tés assez exactement pour se tenir entre les traverses 
sans toucher dans l'intérieur, avant d'être maintenus 
par le marc* Habituellement, pour les petits pressoirs 
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à une vis, le petit grillage est fait de manière à entrer 
entre les deux grands grillages, de sorte qu'il sert 
ainsi à les maintenir. Maintenant on doit penser au 
couvercle ; il se fait en planches de chêne, bien lisses, 
assemblées par des rainures. Ce couvercle esfcdivisé 
sur sa longueur en plusieurs feuilles ou morceaux, 
et la largeur de chacun de ces morceaux sera telle 
qu'ils puissent, quand on les place, se trouver sous 
un milieu de traverses ; de plus, des bandes trans- 
versales MM assujétiront encore les planches de cha- 
cun de ces morceaux. 

, Ce couvercle ou couverture est, au moyen d'une 
rainure à fleur du bois des côtés, assujéti par les 
boulons NNNN ; mais pour que cela puisse se faire, 
les traverses du dessus ayant été percées, portent à 
plein bois sur les côtés. La tète de chaque boulon dé- 
passe le dessus de la traverse de toute la longueur 
du trou propre à recevoir une clavette OOOO que Ton 
y placera, afin de maintenir la traverse sur le cou- 
vercle et d'éviter le soulèvement de celui-ci. Chacune 
de ces clavettes a de 7 à 8 millim. d'épaisseur sur 3 
cent, de largeur: elle est placée de force avec un 
marteau dans le trou des boulons ; et afin qu'on ne 
puisse pas la perdre quand on l'ôtera du boulon, la 
tête est percée d'un trou dans lequel passe une ficelle 
attachée avec un clou à la traverse; enfin, l'endroit 
de cette traverse sur lequel passe la clavette en sor- 
tant le boulon , est garni d'une plaque de tôle, 
pour empêcher l'usure du bois par le frottement 
du fer. 

Cette caisse du pressoir ainsi confectionnée, l'on 
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s'occupe de la vis et du volant, que Ton fait en bois 
pour les pressoirs à cidïe. Comme les surfaces seules 
sur lescfuelles agit la vis doivent indiquer la grosseur 
de cette vis, et que Ton ne doit nullement avoir 
égard à la longueur du pressoir, on se souviendra 
qu'une surface de l m . 30 de côté demande une vis en 
bois de 20 cent, de diamètre, et une surface de 4 m .60 
de côté, une vis de 2& cent. ; l'expérience a démontré 
qu'une vis de 16 à 32 cent, peut satisfaire à tous les 
besoins de l'agriculture. 

La longueur de cette vis, môme figure 3, y com- 
pris la tête qui doit recevoir le volant, est de l m .30, 
de manière qu'elle ait à parcourir, dans l'intérieur, 
de Ô m .32 à 0 m .40 ; elle est filetée au tour ; ses pas sftnt 
égaux, et sont éloignés les uns des autres de 18 à 20 
millim. La tète de cette vis est renforcée par une 
pièce a en fonte garnie de deux oreilles 66. 

Quant au volant P, même figure, il est en bois, et 
doit être parfaitement ajusté sur la tète c, fig. 4, de 
la vis. Le moyeu ou noyau de ce volant P, fig. 3, 
a dans son intérieur, du côté de la vis, une ouverture 
AA, fig. 4 bis, suffisante pour loger la tête€e la vis 
a, fig. 4, et ses oreilles 66. L'intérieur démette ouver- 
ture est muni de deux mises en prise AA, fig. 4 bis, 
en forme d'oreilles, de manière qu'elles puissent 
frapper sur les oreilles 66 quand le volant vient du 
côté de la pression, comme nous l'expliquerons plus 
loin. 

Pour les volants en bois, il faut quatre rayons forti- 
fiés au centre, et le croisillon ou noyau est percé au 
centre> de manière à y placer la mise en prise qui 
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doit fonctionner sur les oreilles de la vis. Ces rayons 
doivent avoir 24 à 28 cent, de largeur sur 10 d'épais- 
seur, et le cercle 16 à 18 cent, de largeur sut 10 d'é- 
paisseur, le tout joint avec tenons et mortaises che- 
villés. Ce cercle est garni, de distance en distance, de 
chevilles en bois pour faciliter la manœuvre, et le 
diamètre du volant a depuis l m . jusqu'à 2 m .50. 

Le meilleur bois à employer pour la vis est l'orme 
ou le frêne, et de préférence le noyer ou sorbier, et 
faute de ces bois, l'aulne et le pommier sont excel- 
lents, au point que le bois d'aulne, qui n'a presque 
partout qu'une très-faible valeur, acquiert par cette 
propriété un certain prix dans une partie de la Nor- 
n&ndie. Aussitôt que la vis est filetée, on la garnit 
d'un cercle en fer que l'on place un peu au-dessus 
des filets, du côté de la tète ; puis à l'autre extrémité 
d'une pièce de fonte en forme de chapeau, de manière 
que le dessus de ce chapeau puisse bien s'appliquer 
sur celui du mouton. Ce chapeau est incrusté et noyé 
dans le bois, et s'y trouve maintenu par des vis à 
fortes tètes perdues. Enfin, pour dernière précaution, 
aussitôteaprès le filetage, on graisse la vis avec du 
suif ou tout autre corps gras ; cela tend à l'empêcher 
de se fendre. 

Tout ainsi préparé, on monte ce pressoir sur quatre 
pieds en bçis qui lui servent de support. Il faut que 
ces pieds soient assez élevés pour que l'on puisse 
tourner le volant facilement ; on ne peut donc indi- 
quer positivement cette hauteur. Le bois de ces pieds 
sera do 1 6 à 20 cent, d'équarrissage, jusqu'à l'endroit 
où ils atteindront le pressoir, et à moitié bois sur la 
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hauteur des côtés du pressoir ; ils sont assujétis au 
moyen de deux boulons sur chaque bout, traversant 
de part en part la largeur du pressoir. Enfin, le li- 
quide qui est exprimé du marc est reçu dans un ta- 
blier ou double fond, dont la largeur tient tout le 
pressoir, y compris les débords des traverses du fond. 
On fait ce tablier en planches assez minces, de sapin 
ou de chêne, bien sèches et bien assemblées, et il est 
soutenu par deux coulisses assez fortes qui tiendront 
aux pieds du pressoir et seront clouée» dessus, de 
sorte que ce récipient pourra aussi se tirer à volonté 
comme un tiroir. Pour faciliter davantage son mou- 
vement, on lui laisse beaucoup de jeu. 

Afin de faciliter la sortie du cidre qui tombera dans 
ce tiroir , on donne un peu d'inclinaison aux cou- 
lisses, et on fait un trou dans le rebord, aussi près 
que possible de ce récipient. Ce trou est placé sur le 
rebord le plus incliné ; il est en outre garni d'une 
petite grille en toile métallique, ou tout simplement, 
comme dans nos anciens pressoirs, d'un bouchon de 
paille ; et le liquide, pour mieux se nettoyer, avant 
de tomber dans un cuvier, passe à travers un panier 
rempli de paille ; *de cette manière, le cidre arrive 
très-clair et prêt à être encuvé. 

Pour manœuvrer ce pressoir, on enlève préalable- 
ment son couvercle, et Ton en dispose les morceaux 
et les traverses dans Tordre des numéros qu'on leur 
aura donnés ; on retire la vis et le mouton jusqu'à 
fleur de la traverse C portant l'écrou, on joint le 
plateau au mouton avec un intermédiaire d'une pe- 
tite cale de 5 cent, d'épaisseur entre les carrelets 
^'encadrement de deux pièces, 



80 PRESSOIR RÉVILLOÎf. 

On jette ensuite dans l'auge du pressoir le maârc de 
pommes ou de poires à exprimer , w on le rapproche, 
autant que possible, jusqu'à ce qu'il y en ait à flour 
du bois des grillages ; alors on ferme le pressoir avec 
le couvercle ; on en place les divers morceaux bien à 
côté les uns des autres dans le rang de numérotage, 
puis on place de même les traverses à chaque boulon 
correspondant des deux côtés, et l'on enfonce les cla- 
vettes dans ces boulons. 

Le tout ainsi disposé, on fait avancer la vis en fai- 
sant tourner le volant d'un seul et même côté, et cela 
avec les mains et sans efforts. Le marc étant ainsi re- 
foulé de toute la longueur de la vis, on retire cette 
vis en faisant retourner le volant du côté opposé, et 
l'on place de suite la première des deux grosses cales 
qui doit toujours soutenir et accompagner le plateau. 
Cette première cale, et la deuxième que l'on ajoute 
ensuite, ont bientôt fait leur chemin et sans efforts, 
mais cette deuxième cale étant poussée, on profite du 
vide qui existe entre le mouton et le plateau pour 
placer plus facilement les cales ; alors on ôte la pre- 
mière traverse et le premier morceau du couvercle, et 
on place la troisième cale; ici on commence ordinai- 
rement à agir par percussion, pour cela, au lieu de 
faire tourner le volant d'un seul côté, on lui donne 
un mouvement de va-et-vient en le lançant d'un 
côté et le ramenant de l'autre. Par ce mouvement, les 
mises en prise de l'intérieur du noyau du volant 
battent contre les oreilles de la vis, et lui inïpriment 
ainsi une force incalculable. On continue ainsi à re- 
tirer la vis et à mettre des cales, puis à rabattre la 
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yis jusqu'à ce que chaque secousse ne la fasse plus 
avancer que de deux ou trois millimètres de chemin. 
Peut-être ne comprendra-t-on pas de suite l'utilité 
de ces cales ; on les emploie pour n'être obligé d'ô- 
ter les feuilles du couvercle que quand la face interne 
du plateau F a dépassé au moins le milieu d'une des 
traverses H. 

Alors, au lieu de perdre son temps à forcer la ré- 
sistance du marc, qui en présente beaucoup à cause 
de son adhérence, on fait rétrogader la vis, on ôte le 
couvercle, et à coups de pelle et de pioche, on remue 
le marc en faisant passer celui qui était le plus éloi- 
gné près du plateau, et rejetant en sa place celui qui 
se trouvait près de ce plateau, et avait par conséquent 
éprouvé la plus grande pression. 

En faisant cette opération, il faut avoir soin de net- 
toyer le grillage et les angles de jonction des grillages, 
puis on remet le couvercle et on recommence à presser 
comme la première fois. 

On peut ainsi desserrer, remuer et represser le < 
marc autant de fois qu'on le voudra, mais trois fois 
suffisent pour le cidre. On calcule qu'il faut aux per- 
sonnes exercées à ce pressoir, c'est-à-dire s'en étant 
servies pendant seulement une campagne, on calcule, 
disons-nous, qu'il faut six à sept heures par motte 
deux minutes suffisent à la serrée de chaque cale, et 
l'on ne doit pas en mettre plus de 12 à 15 pour le re- 
muage. 

Quand on emploie des pressoirs à deux vis, dès 
qu'on a poussé une cale d'un côté, on va en pousser 
une de l'autre si l'on ne veut employer que le même 
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nombre d'hommes, deux ou trois au pins ; la pression 
avec un tel pressoir va très-vite, et il faut un tiers de 
temps de moins, mais la pression irait encore plus vite 
si Ton faisait marcher les deux vis à la fois. Pour cela, 
il faudrait deux ou trois hommes de plus que l'on 
mettrait à la manœuvre. 

Pour activer la manœuvre, il est bon qu'un homme 
se tienne toujours sur le couvercle du pressoir pour 
mettre les cales, ôter les pièces du couvercle et les 
traverses, faire arrêter celui ou ceux qui tournent le 
volant quand la vis est au bout de son chemin ou à 
fleur del'écrou quand on rétrograde, cet homme enfin 
est celui qui commande la manœuvre. 

L'on sent facilement tout l'avantage d'un pareil 
pressoir : point de force inutile, point de temps de 
perdu, le marc s'y trouve desséché entièrement par la 
pression qui arrive coup sur coup, continuellement 
et sans être obligée d'agir sur de grandes surfaces. 

Il est rare qu'on se serve d'une presse hydraulique 
pour fabriquer le cidre, c'est un appareil qui coûte 
fort cher et dont on ne trouverait l'emploi que pen- 
dant quelques jours de l'année, et même il y aurait 
des années où il chômerait complètement. Nous n'en 
donnerons donc pas ici la description, seulement si 
l'on pouvait disposer d'une presse de ce genre pen- 
dant quelques jours, nous croyons qu'on pourrait en 
faire usage avec avantage. Nous croyons préférable 
de décrire quelques pressoirs de nouvelle invention 
dont quelques-uns ont été employés avec succès à la 
vendange dans divers pays de vignobles et qu'on peut 
très bien appliquer à la fabrication du eidrç. 
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Pressoir, par Heinhold (Auguste-Edouard), 

à Strasbourg. 

Fig. 8 et 9. A B est le fondement. Il est formé de 
deux poutres en bois de chêne, qui sont jointes en- 
semble moyennant trois traverses ; celle du milieu 
soulevant le fond du lit contre l'effet de la pression ; 
la traverse de derrière vers A, servant de renfort au 
porte-levier ; celle de devant, vers B, portant le 
rouage. 

Ce fondement, de même que celui de tous les 
autres pressoirs, est porté par des pieds en fonte ou 
par des blocs en bois, à moins que le réservoir du 
moût ne soit creusé dans le sol. 

Sur le fondement repose ce que Ton appelle le lit, 
qui est composé : 

D'un fond EE, placé horizontalement ; 

De quatre planches CC, dressées, disposées de ma- 
nière' à former un parallélipipède destiné à recevoir 
la partie DD. Les quatre planches sont jointes entre 
elles, et fixées au fond du lit par des boulons. 

DD représente le sac, c'est-à-dire la partie où l'on 
met les pommes pilées qui doivent être pressurées. 
Le sac, fixé au fond du lit par deux clayettes, n'a pas, 
dans ce pressoir, la forme carrée qu'on lui a généra- 
lement donnée jusqu'à ce jour; mais bien une forme 
arrondie, de sorte que la masse de pâte, au lieu 
d'affecter dans le sac la forme d'un parallélipipède, 
prend, au contraire, celle d'un cylindre. 

Le cylindre creux en bois DD, qui constitue le sac, 
est percé de trous, éloignés les uns des. autres de 3 à 
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4 centimètres. Ils sont percés au moyen de deux mè- 
ches, dont Tune, celle qui commence le trou du côté 
extérieur de la paroi du sac, a un diamètre de 15 mil- 
limètres, tandis que la mèche qui achève le trou et 
lui donne conséquemment le diamètre vers l'intérieur 
du sac, n'a qu'un diamètre de 8, 9 ou 10 millimètres 
tout au plus. 

En outre, ces trous sont percés de bas en haut, de 
l'extérieur à l'intérieur. 

Grâce à ces dispositions, les trous ne sauraient être 
bouchés; et le moût, au lieu de sortir en jaillissant 
(attendu que la pression est très-forte), sort en cou- 
lant le long des parois du sac. 

A l'extrémité inférieure des parois du sac, ces trous 
sont remplacés par des entailles à forme pyramidale, 
diminuant aussi vers l'intérieur, de sorte que, si la 
face extérieure a pour sa plus grande largeur 30 mil- 
limètres, la face tournée vers l'intérieur du sac n'en 
a que 15 dans sa largeur la plus grande. 

FF, GG représente le couvercle, qui, de même que 
le fondement, le lit et le sac, est en bois de chêne. Ce 
couvercle se divise en deux parties, FF et GG, posées 
l'une sur l'autre, de manière qu'elles se croisent, ce 
qui empêche le travail du bois ; et, à la circonférence, 
ces deux parties sont solidement jointes ensemble par 
des boulons. 

Au milieu, le couvercle a un trou rond par où 
passe le canon H. Ce canon, indiqué par les lettres 
a a a' a' a' a, est un cylindre creux avec une double 
embase. L'embase et le cylindre sont en fonte, tout 
d'une pièce. La partie creuse du cylindre, ou autre- 
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ment dit le trou du canon, est exactement cylindrique . 
et bien poli. Le canon est surmonté d'une capsule 66 
avec quatre oreilles c, dont deux sont toujours en 
fonction quand la machine travaille. 

M M M' est une pièce cylindrique fixée en dd y au 
moyen d'une clavette. Sur ce cylindre glisse le canon 
à frottement égal, à l'effet d'obvier à tout ballot ago 
du couvercle. De cette manière, le couvercle descen- 
dra également et sans frotter contre le sas. 

Le trou de la capsule 66 est d'un rayon plus grand 
que celui du canon, pour jouer librement autour du 
cylindre MM, et sans jamais le toucher. 

LL' est un levier extrêmement fort, en fer forgé. 

N est le porte-levier, ou le montant. Cette pièce est 
en fonte, et, pour la rendre plus solide et l'empêcher 
de vaciller, elle est traversée par une verge en fer 
forgé TT, dont la partie inférieure, vers T', est fixée 
dans la traverse de derrière au moyen d'une clavette 
ou d'un écrou, et soutenue par une autre verge de 
même matière XX'.- 

La verge T T va du fond de la traverse de derrière 
jusqu'au point T, assez près du dessous de la char- 
nière. 

La verge XX' est en X, vers le point T, dans la tôte 
du porte-levier, et descend en fourchette, c'est-à-dire 
en formant deux branches vers les extrémités A des 
deux poutres du fondement où elle est fixée en XX', 
au moyen de deux boulons par branche. 

Au point h du levier est fixée une bascule intermé- 
diaire Z, formée de deux barres de fer plates, conve- 
nablement larges et assez fortes, ayant en bas des 

Fabricant de Cidre. 8 
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cavités d'une forme demi-ronde pour recevoir les 
oreilles correspondantes, et, en haut, des cavités de 
môme espèce pour recevoir l'arbre k. 

Afin que ces deux barres ne puissent s'écarter au 
dehors, les oreilles ont des épaulements ; et pour les 
empêcher de se rapprocher au-dedans, ces barres sont 
fixées au moyen : 1° D'un couvercle enfer dont l'ou- 
verture est d'un rayon plus grand que celui du cy- 
lindre MM, à l'effet d'empêcher le frottement ; 
2° D'une barre transversale de fer forgé, rapprochée 
du point k. 

La distance du point R qui porte le levier, jusqu'au 
point k où est placée la bascule intermédiaire, est 
tout au plus le tiers de la longueur totale du levier. 

S'il s'agit de pressurer le jus d'une petite quantité 
de pommes pilées, on remplace la bascule intermé- 
diaire l par une autre de même espèce, mais plus lon- 
gue, de sorte que le couvercle peut être poussé plus 
bas vers le fond du lit. 

Pour se servir de ce pressoir, après avoir rempli le 
sac D D de pommes pilées et mis le couvercle F G auquel 
est fixé, par des boulons, le canon H qui communique 
au levier par la bascule I , on opère la descente de 
l'extrémité L du levier, au moyen d'une corde P très- 
forte. Cette corde est accrochée en haut, au levier, et 
s'enroule en bas autour d'un cylindre en fonte. 

Le rayon du cylindre f est le quart ou le cinquième 
de celui de la roue y y' qui fait corps avec lui. Cette 
roue engrène avec un pignon qui a à peu près quatre 
fois moins de dents, et fait corps avec une seconde 
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roue g g engrenant avec un second pignon mis en 
mouvement par la manivelle. 

Le corps de rouage a deux supports en fonte. Pour 
empêcher les roues de rétrograder, on fixe à l'arbre 
de la grande roue Y Y une roue avec un cliquet. 

Quand il s'agit de pressurer le jus d'une quantité 
de pommes double de celle qui convient au pressoir 
donné, on met à la place de la manivelle une autre 
roue qui, faisant corps avec le pignon hh, engrènera 
avec un dernier pignon portant la manivelle, afin 
qu'un homme seul puisse toujours produire une pres- 
sion assez forte. 

Pour pouvoir remonter facilement le couvercle et 
le levier, on fixe une poulie verticalement au-dessus 
du centre du couvercle, autour de laquelle s'enroule 
une corde qui se divise en cinq à une certaine dis- 
tance de la poulie. Quatre de ces cordes sont attachées 
aux quatre coins du couvercle, moyennant des cro- 
chets ; la cinquième s'accroche au levier. 

Voici encore une modification apportée au pressoir 
Heinhold : 

Fig. 10 et H. A B est la base ou le fondement, il 
est formé de deux pièces en bois de chêne qui sont 
liées ensemble moyennant trois traverses, cette de 
derrière c porte les supports N et leur renfort R ; celle 
du milieu d sert de pièce de résistance contre la pres- 
sion qui s'opère pendant la fonction du pressoir ; elle 
aide en même temps à porter le cylindre M. Enfin, 
celle du devant e porte les supports à crochets k et l, 
dans lesquelles on accroche un bout de la corde P, 
et la poulie du bas semblable aux poulies du haut T. 
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Sur cette charpente repose le lit du pressoir (réservoir 
du moût) composé : 4° d'un fond EE, placé horizon- 
talement; 2° Et de quatre planches placées verticale- 
ment et formant un carré ou parallélipipède destiné 
à contenir le moût et à recevoir les quatre parties D. 
Les quatro planches du lit sont solidement fixées 
entre elles avec leur fond E E , moy ennant des bou- 
lons. 

D D représente le sac; c'est-à-dire la partie où l'on 
verse les pommes qui doivent être pressurées ou fou- 
lées. Ce sac est posé sur le fond du Ut et est composé 
de quatre planches et d'un fond percé de trous vers le 
bas, afin de laisser écouler le moût entre ce dernier 
et le fond du lit, les planches sont percées de trous, 
de la forme indiquée par les dessins, et différent 
avec les trous des anciennes planches en ce que les 
derniers (décrits primitivement) étaient des trous 
cylindriques, tandis que, dans cette modification, 
ils ont la forme de petits parallélipipèdes allongés. 
Les quatre planches posent fixement sur le fond du 
Ut et sont soutenues dans leur position par les siï 
clavettes ou contre-forts en bois o, et quatre clavettes 
en fer. 

F F sont deux planches qui peuvent, ainsi que le 
lit et le sac, être en bois de chêne ou en sapin. Ces 
planches doivent former ensemble le carré de l'exté- 
rieur du sac, pour pouvoir couvrir toute la masse de 
pulpe que ce dernier contient; eUes doivent avoir 
au centre une ouverture pour laisser traverser le cy- 
Undre M. 

GGGG sont quatre traverses posées verticalement 
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sur les planches FF, à distance à peu près égale Tune 
de l'autre, pour les empêcher de fléchir et les obliger 
de descendre partout également lorsque les traverses 
sont poussées par la grande traverse de dessus pp. 
Les traverses pp et G sont en chêne ou en tout autre 
bois tenace ; la traverse pp a en outre deux poignées 
afin qu'on puisse la lever commodément, et un trou 
au centre pour y laisser glisser librement le ca- 
non H. 

H est un canon avec embase qui forme pièce avec 
lui et qui couvre carrément la traverse pp sur laquelle 
elle repose ; deux poignées, qui y sont adaptées ser- 
vent à lever la pièce. 

N N sont deux supports en bois dur qui se posent 
vers le bas, sur l'embase du canon H, et se redressent 
sur le haut pour recevoir l'arbre transversal de la 
bascule W des leviers. 

Les supports NN se lient entre eux par une traverse 
en bois, dans laquelle s'ajuste solidement le bout 
d'uno verge ronde en fer rr, se fixant de l'autre bout 
dans le renfort R qui, de cette manière, soutient les 
supports N N et les empêche de vasciller, soit en 
avant, soit en arrière, quand on fait fonctionner le 
pressoir. 

L L est un levier extrêmement fort, en bois de 
chêne ou autre bois bien tenace ; il est garni de deux 
verges en fer J, qui y sont solidement fixées et bien 
tendues sur les demi-cercles I, en sorte qu'elles ré- 
sistent quand on opère la pression et que le - levier 
fléchit un peu. 

V, la bascule intermédiaire fait charnière en U, et 
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reçoit selon le désir, l'arbre transversal W du levier 
dans deux des trous de V indiqués par l'élévation. _ 
K, support à double anneau qui sert à fixer solide- 
ment au-devant des leviers, les verges JJ, et à porter 
les deux rouleaux ou poulies T T de la, corde P. 

Quatre montants en bois h portent les deux supports 
en fonte g g (du rouage), dont quatre boulons traver- 
sent les montants en bois sur lesquels ils posent, et se 
fixent au-dessous du fondement par des écrous. Ces 
supports du rouage peuvent, ou ne porter qu'un sim- 
ple engrenage composé d'une roue sans pignon, ou 
bien porter un engrenage plus compliqué, comme 
pour les presses ^l'heure. 

C est un montant ou support qui sert à lever le le- 
vier à volonté. 

Pour faciliter cette opération, on adapte vers le haut 
de ce montant un cylindre S, pour y laisser s'enrouler 
une corde attachée au levier, et, sur le môme arbre 
qui porte ce cylindre, est adaptée une pôulie Q, d'un 
rayon trois fois plus grand que le cylindre S; autour 
de cette poulie on enroule plusieurs fois une autre 
corde qui est fixée à l'une des extrémités, et de l'autre 
bout, on accroche cette corde dans un cylindre j, qui 
est fiiée sur l'arbre de la manivelle i, afin de pouvoir 
facilement et à volonté lever et descendre LL. 

Donc, quand on veut pressurer, qu'on a posé le sac, 
Çu on y a versé les pommes pilées, qu'on a monté le 
couvercle et descendu le levier, afin qu'il soit suspendu 
e U en W dans le montant N N, on accroche un bout 
a cor de p dans le crochet k y et on passe la corde 
par une des poulies T du levier, on redescend alors 
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la corde pour la passer dans la poulie du crdchet /,on 
la remonte dans la seconde poulie T du levier, et 
enfin on accroche l'autre bout au cylindre S. En tour- 
nant la manivelle i 9 on enroule la corde autour du 
cylindre S, et par cela, toutes les parties de la corde 
P qui forment des lignes droites se raccourcissent et 
obligent le levier LL à descendre vers la base B, ce , 
qui opère la pression. 

# 

Pressoir mécanique, par if. Yrénée. 

» 

Ce pressoir est construit en charpente, et la puis- 
sance se communique par des roues à engrenage et des 
vis en fer, en fonte ou en cuivre, suivant l6s cas. Il est 
supporté par quatre pieds A, fig. 12, 13, 14, qui ont 
0 m .80 de hauteur, et sont assemblés dans deux pièces 
de bois B, de 0*35 à 0 m .40 d'équarrissage ; ces deux 
pièces sont espacées de 2 mètres et ont 4 mètres de 
long; elles sont reliées par deux pièces C,D. 

Au-dessus et au-dessous sont adaptés d'autres mor- 
ceaux de bois E,F,G,H, d'un équarrissage moindre. 
Toutes ces pièces ainsi réunies forment une espèce de 
trémie sans fond, à trois côtés seulement, et ayant 2 
mètres de largeur. Sur les parois intérieures sont 
clouées des planches de 0 m .03 d'épaisseur sur 0 m ,08 
de largeur, et espacées de 0 m .05. 

Les raisins, poires ou pommes sont placés dans la 
trémie dont le quatrième côté K est mobile; c'est lui 
qui communique aux fruits l'effet de la puissance. 

La figure 12 représente le plan du pressoir, on a 
enlevé le dessus. On y voit les quatre pièces princi- 
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pales B, C, D ; les pièces supérieures accessoires E, G ; 
la paroi de pression K, les vis V, leurs traverses 0 ; la 
pièce P sur laquelle sont scellés les châssis en fer Q, 
qui renferment les coussinets des axes des vis ; la vis 
sans fin, son axe et ses manivelles ; le prolongement 
de Taxe X de la roue qui se meut par la vis sans fin, 
ainsi que la manivelle dudit axe qui sert à retirer la 
paroi de pression ; la trémie avec ses claires- voies la- 
térales. 

La figure 1 3 représente l'élévation du pressoir vu 
par-devant; on y voit toutes les pièces qui sont ap- 
parentes sur le devant du pressoir, èt on y a ponctué 
le pignon et les deux roues qui font mouvoir les vis. 

La figure 14 donne la coupe du pressoir suivant le 
milieu. 

Nouveau pressoir, par M. Chamoy. 

■ 

Ce pressoir se compose : 

1° D'une cage formée de liteaux en bois de chêne 
ou sapin placés à 0 m .005 de distance et fixés sur des 
traverses de même bois. Ces traverses, au nombre de 
quatre pour chaque côté de la cage, sont suspendues 
aux liteaux avec lesquels elles sont clouées. Leur des- 
tination, au moyen de leurs assemblages et ferrures, 
est tout simplement de maintenir l'écartement des li- 
teaux lorsque la pression agit sur le marc. 

L'un des quatre côtés de cette cage est mobile, et 
s'ouvre avec des pentures et clavettes et tourne sur 
des pentures fixes faisant gonds. Cette porte doit ser- 
vir à l'introduction du marc. 

Le vin qui s'échappe du marc coule le long des li- 
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teaux verticaux de la cage, traverse ceux du fond et 
vient tomber ensuite dans un réservoir fait avec des 
planches bien jointives et suspendues aux traverses 
inférieures de la cage avec lesquelles elles sont clouées. 

2° D'un volant en bois placé au-dessus de la cage, 
ajusté à l'arbre d'un pignon qui fait mouvoir deux 
engrenages de pression taraudés au milieu, pour tour- 
ner autour de deux vis immobiles. 

La hauteur du pignon et celle des vis sont égales, 
Il en résulte que, lorsque les engrenages sont arrivés 
au bas des vis , ils sont arrêtés. On y supplée au 
moyen de fourrures de remplissage sur le marc, po- 
sées sous les deux engrenages. 

On pourrait également avoir des pas de vis du haut 
en bas et faire descendre le pignon comme les engre- 
nages en suivant leur mouvement. 11 faudrait alors 
visser l'arbre du pignon et tarauder son passage dans 
la traverse inférieure de la cage au lieu de le faire 
pivoter sur cette traverse. 

Fig. 15 etl6,etfig. 17, 18, a, traverse d'entourage 
de la cage. 

6, traverses inférieures. 

c, liteaux de la cage. 

d, traverses supérieures, pour le passage de l'arbre 
du pignon et des vis. 

e, tringle en fer maintenant l'écartement des tra- 
verses. 

f, réservoir de vin. 

g, volant. 

h, pignon. . 

i, engrenage de pression. - 



Digitized by Google 



94 PRESSOIR SAOTURNIER. 

i 

j, tambours de remplissage. 

h, plateaux de remplissage pris sur le marc. 

n, arbre du pignon. 

p, cuve. 

g, pentures mobiles de la porte. 

r, pentures immobiles jouant le rôle de gonds. 

s, pentures avec clavettes pour fermer la porte. 

Pressoir, par Santurnier. 

Les figures 19, 20, 21 et 22 représentent ce pressoir. 

La charpente de ce pressoir est, à peu de chose 
près, semblable à celle des autres pressoirs en usage 
dans la Bourgogne ; du reste, son mécanisme peut 
s'appliquer à, toutes les charpentes des pressoirs ordi- 
naires. 

La force motrice, que Ton peut représenter par deux 
hommes tournant les deux manivelles A, met en 
mouvement une vis sans fin B, qui s'engrène avec une 
roue dentée horizontale C. 

Les petites roues horizontales C, D sont jointes entre 
elles d'une manière invariable par un arbre vertical Ej 
elles agissent donc simultanément dans la même di- 
rection ; la roue D met en rotation les deux grandes 
roues F, G. 

Ces deux grandes roues forment écrou avec les vis 
H, J, en tournant, elles mettent en mouvement ces 
mêmes vis ; c'est là la résultante des forces appliquées 
aux manivelles A augmentées par les différents en- 
grenages que nous venons de décrire. Cette résultante 
agit verticalement et s'applique à la pièce de bois K, 
appelée poire. 
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Voici maintenant la disposition du mécanisme ser- 
vant à remonter le système de pression : 

Deux engrenages L et M, qui soutiennent deux sup- 
ports sont placés à droite et à gauche de la machine, 
et fixés aux pièces de bois dites jumelles. 

Ces deux engrenages, composés chacun de deux 
roues, Tune horizontale, l'autre verticale, sont mis en 
mouvement par les forces appliquées aux manivel- 
les 0 et P. 

Ils sont l'un et l'autre liés d'une manière fixe à deux 
engrenages supérieurs Q et R, composés de deux 
roueshorizontales et situées à l'extrémité des jumelles. 

Les grandes roues U et V des engrenages Q et R 
forment écrous et mettent en mouvement deux vis K 
et Y, lesquelles se terminent aux extrémités de la 
pièce de hoisZ, qui supporte les trois roues D,FetG, 
où elles sont fixées. Or, à mesure que les vis X et Y 
montent, la pièce de bois Z monte en glissant entre 
les jumelles, et avec elle tout le système de pression. 

Le système de pression, tel qu'il vient d'être dé- 
crit, est double ; il peut être simplifié en supprimant 
une des deux grandes roues F et G, et en plaçant la 
roue lestante au milieu, afin que la force résultante, 
provenant de la vis qui fait écrou avec la roue, agisse 
au centre du pressoir. 

La charpente est formée de quatre jumelles, deux 
à droite et deux à gauche, dans lesquelles glissent les 
autres pièces de bois horizontales. 

Fig. 23, 24, 25, 26, 27. 

Derrière une roue dentée a (fig. 25) sur une grande 
échelle, est placée une vis sans fin 6 qui commande 
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tout le système de pression. Cette vis sans fin est mise 
en mouvement par deux manivelles c et d. A droite, 
et sur l'arbre de la vis sans fin, se trouve un petit 
engrenage k (fig. 17) formé de deux roues dentées, * 
une grande et une petite ; la plus grande commande 
la plus petite. Lorsque la manivelle est placée à l'ar- 
bre de la petite roue, cet engrenage donne de la force 
à la vis sans fin, et il donne de la vitesse lorsque la 
manivelle est adaptée à l'arbre de la grande roue. 

Deux hommes, un à chaque manivelle, suffisent 
pour mettre en mouvement la vis sans fin. 

La vis sans fin met en mouvement de rotation la 
roue dentée a, derrière laquelle elle est placée ; la 
roue a fait mouvoir une petite roue e, appelée lan- 
terne, qui s'engrène dans les roues f et g. Ces der- 
nières, formant écrou avec les vis l et i, les mettent 
çn mouvement, et comme ces vis agissent verticale- 
ment, elles appliquent leur force sur la pièce de bois 
appelée poire. Cette force est la résultante des forces 
motrices appliquées aux manivelles c et d. 

Un système de mécanisme sert à remonter tout le 
système de pression. 
A droite, est un support, fixé aux jumelles, qui sou- 

. tient un engrenage j, formé de deux verticales, une 
grande et une petite, manœuvrées par une manivelle. 
Ces engrenages commandent deux roues d'angle, 
Time verticale et l'autre horizontale. Un arbre vertical 

. joint la roue d'angle horizontalé à un autre engre- 
nage placé au sommet des jumelles. La roue horizon- 
tale, fixée au sommet de l'arbre vertical, s'engrène 
dans ujae autre roue horizontale liée, à ime xoue d'an- 
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gle. Les deux dernières roues forment écrou à une 
vis Z. 

Au sommet du pressoir est un arbre horizontal aux 
deux extrémités duquel sont placées deux roues d'an- 
gle; Tune, celle de droite, s'engrène avec la roue 
d'angle horizontale, dont nous venons de parler, et 
qui forme écrou avec la vis Z; l'autre, celle de gauche, 
s'engrène avec une' roue d'angle formant écrou avec 
, une vis m 9 semblable à la vis Z, et la met en mouve- 
ment. 

Les vis Z et m agissent simultanément et dans le 
même sens. 

Les pièces de bois horizontales qui glissent entre les 
jumelles forment écrou avec les vis Z et m. Or, à me- 
sure que ces vis montent, tout le système de pression 
monte en même temps. 

Pressoir Lemonnier-Jully. 

Ce pressoir, qui a figuré à l'exposition d'agriculture 
de Dijon, en 1858, est représenté en élévation dans la 
figure 28, et la vis, qui entre dans sa construction, 
dans la figure 29. 

Cet appareil qui, quand il n'est pas établi de trop 
fortes dimensions, est portatif et est par cela même 
fort commode, se compose d'une table À A formant 
maie, et sur une cavité de laquelle est posée vertica- 
lement une forte claie en osier B,B roulée en forme 
de cylindre, et maintenue sous cette forme par des 
cercles en fer dont les extrémités s'assemblent à cla- 
vettes. Au centre de cette table et de la claie circu- 
laire passe une grosse vis en bois C,C qui se prolonge 

Fabricant de Cidre. 9 
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au-dessous de la table et dont la tête fest insérée dans 
une grande roue dentée D. Cette tête forme pivot et 
roule sur une crapaudine insérée dans un rail en fer 
E, E qui repose sur le plancher. Un système de roues 
dentées droites et de roues d'angle F, F mis en mou- 
vement par deux manivelles G, G, sert à faire tourner 
la grande roue D et la vis C. Sur cette vis est enfilée 
dans le haut une pièce H faisant écrou évidé et qui 
sert à presser les pommes pilées, et c'est entre un pla- 
teau posé sur ces pommes et cet écrou qu'on insère 
les éclisses qui transmettent la pression. ] 

Pour se servir de cet appareil, deux hommes appli- 
qués aux nianivelles G, G font, au moyen des engre- 
nages, remonter l'écrou H qu'on maintient à la main 
ou au moyen de crochets qu'on voit dans la figure, 
pour l'empêcher de tourner. Cet écrou s'élève donc 
sur la vis et quand il est relevé à une hauteur suffi- 
sante, on jette la pulpe de pommes dans le cylindre 
en clayon, on pose dessus un plateau circulaire qui 
entre juste dans ce clayon, on dispose les éclisses ; puis 
les hommes placés aux manivelles, les font tourner 
dans le sens nécessaire pour que l'écrou qu'on main- 
tient toujours, descende sur la vis, et dans cette des- 
cente comprime les pommes. Bien entendu que le corps 
de la vis porte une forte embase avec galets qui butte 
sur la face inférieure de la table, où des étançons qui 
l'empêchent de remonter de façon que toute la pres- 
sion a lieu entre la table et le plateau de l'appareil. 

Ce pressoir est fort ingénieux et peut être établi 
sur toutes . les dimensions. 11 est facile à démonter, 
portatif et les pièces en fonte qui le composent, se 
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trouvent la plupart du- temps toutes moulées chez les 
fondeurs, son prix ne peut donc pas être très-élevé. 

Pressoir Guillory. 

M. Guillory aîné, président de la société industrielle 
d' Angers, a publié dans le Journal d'agriculture pra- 
tique du 5 juin 1858, une notice sur un pressoir à vis 
verticale et à percussion sur l'écrou, et voici comment 
il décrit les avantages que présente cet appareil qu'on 
peut très -bien appliquer aussi à la fabrication du 
cidre. 

« L'expérience, dit-il, que j'avais faite pendant plu- * 
sieurs années des presses verticales à. percussion de 
Réveillon, jointe à Textréme simplicité de leur cons- 
truction, m'avait toujours fait espérer que, s'il était 
possible d'appliquer sur l'écrou d'une vis verticale le 
même système de pression employé dans la première 
machine sur la vis, on obtiendrait par cela même un 
mécanisme de pressoir d'une simplicité extrême, qui 
joindrait à l'avantage du coût le plus modéré celui 
d'exiger un emplacement moindre que celui de la 
maie, tout en produisant une pression extrêmement 
énergique et à l'abri de tous les accidents. 

» J'ai longtemps été retenu par la crainte que les 
frottements plus considérables des pièces de percus- 
sion sur l'écrou ne fussent des obstacles à la réalisa- 
tion de mon projet; je craignais aussi que l'ébranle- 
ment qui pouvait résulter du choc violent de la 
percussion ne se fit ressentir jusque sur le pied de la 
.vis, et, en altérant sa solidité, n'occasionnât une fuit© 
de moût pendant l'opération, et ce n'est qu'après de 
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nombreux essais que je suis parvenu à éviter ces 
graves inconvénients et à réaliser ce que je crois une 
importante amélioration. 

» Mon projet ayant donc été longuement étudié et 
mûri, je fis exécuter, en 1849, un pressoir de petite 
dimension (fig. 30 et 31) et dans la caisse duqueLon 
pouvait agir seulement sur douze sommes de vendange 
non foulée. Je m'étais servi d'un ancien écrou en cui- 
vre qui dépendait de la petite vis implantée verticale- 
ment dans la maie; seulement j'y avais ajouté une 
pièce en fonte de ter, portant deux mentonnets, et je 
l'avais surmonté d'un fort volant en bois de 1^.65 de 
diamètre, sur lequel étaient adaptés, à distance conve- 
nable de son axe, deux autres mentonnets, au moyen 
desquels j'espérais exercer la percussion sur ceux ajou- 
tés à l'écrou. 

i> L'usage que je fis aux vendanges de 1850 de ce 
petit pressoir ayant été suivi d'un plein succès, il^ne 
me resta plus de doute sur les services que cette ap- 
plication de la percussion sur l'écrou des vis verti- 
cales était appelée à rendre dans nos vignobles, et je 
me mis à l'œuvre pour adapter à mon pressoir à vis 
enfer, de dimension ordinaire, ce procédé dont j'avais 
pu apprécier le mérite. 

» L'appareil que j'ai remplacé primitivement ainsi 
était composé d'un écrou portant une grande plaque 
avec encliquetage, sur lequel pressait un levier de 
3 m .6S de longueur, serré par une corde s'enroulant sur 
une mariée ou tour vertical, armé de deux petits le- 
viers sur lesquels agissaient les hommes. Les leviers, 
la corde et le tour exigeant un espace assez considé- 
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rable, étaient par conséquent une source d'embarras 
qui n'existe plus aujourd'hui que la roue n'excède pas 
la maie. . 

» Sept années d'expérience de ces deux appareils 
n'ayant fait que me confirmer dans l'opinion avan- 
tageuse que je m'étais formé, je regarde comme un 
devoir de faire connaître actuellement le résultat ob- 
tenu, dans l'intérêt des propriétaires de notre pays, 
surtout de ceux qui, comme moi, se servent déjà d'une 
vis en fer, soit avec leviers, soit avec roue, et 1 qui, en 
utilisant la percussion, se débarrasseraient des cor- 
dages et de la mariée, en ne faisant que très-peu de 
dépense. 

» Une condition est indispensable au bon emploi de 
ce moyen de pressurage, c'est de fixer avec une soli- 
dité à toute épreuve le pied de la vis ; ce qui s'obtient 
facilement au moyen de cales en fer dans la guive, 
et de cales en bois dans le carreau du fond qu'elle 
traverse , introduites avec les précautions convena- 
bles. 

» Réduits, je crois, à la plus grande simplicité, mes 
pressoirs à percussion se trouvent composés des parties 
suivantes : 1° une maie en bois de chêne, garnie in- 
térieurement d'une caisse en claies où la vendange 
est disposée. 2° Une vis verticale en fer, solidement 
implantée au milieu de la maie. Cette vis porte son 
écrou en fonte de fer armé de deux mentonnets ou 
buttoirs. L'écrou lui - même est embrassé, à sa partie 
inférieure, par le collier de rappel qui enlève le fût. 
3° Un volant en bois, garni à son axe d'une pièce en 
fonte de fer portant deux buttoirs semblables à ceux 
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de Técrou contre lesquels ils doivent frapper. Ce vo- 
lant, monté librement sur Técrou, est armé de che- 
villes en bois, au moyen desquelles les ouvriers le 
font tourner avec Técrou sur la vis, jusqu'à ce que la 
résistance les oblige à avoir recours à la percussion. 
Celle-ci s'opère par un mouvement de va-et-vient im- 
primé au volant, qui, lancé contre les mentonnets de 
Técrou, force ce dernier à tourner par saccades sur la 
vis. L'effort qu'exerce la percussion et la vitesse qu'elle 
imprime au volant donnent une pression extrêmement 
énergique sur le fût. 4° L'ancienne couverture en 
carreaux, madriers, etc. ; ajustés aux dimensions de . 
la caisse à vendange dans laquelle ils doivent entrer 
librement. 5° Un fût ou blin dont le volume réduit 
permet l'emploi de pièces en bois de faibles dimen- 
sions. 

» La caisse en claies dont j'ai déjà parlé, et qui 
est composée de liteaux croisés et espacés convena- 
blement pour permettre l'écoulement du moût par le 
fond et les côtés, dispense en outre de couper le marc, 
ce qui empêcbe le vin de contracter Tacrèté et le goût 
acerbe causés par la taille de la rafle et des pépins. 

» Les meilleures conditions me paraissent donc être 
remplies par ces pressoirs à percussion : emplacement 
restreint, construction de la plus grande simplicité 
économique et solide ; service prompt, sûr et facile ; 
pression des plus énergiques, pressurage amélioré sous 
le rapport de la grande simplicité et du goût du 
moût» 

» La caisse carrée en claies m'avait été suggérée 
par la caisse oblongue du pressoir horizontal de Ré- 

m 
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villon. La percussion verticale sur l'écrou avec sup- 
pression des fortes jumelles, ainsi que la pièce de Té- 
crou eu bois, me fut aussi inspirée par son emploi 
sur les vis de deux de ces presses, dont, il y a plus 
de vingt ans, j'ai pu apprécier la simplicité et la grande 
énergie dans ma sucrerie indigène. Enfin, la substi- 
tution de Técrou en fonte de fer à celui de cuivre me 
. fut de môme indiquée par la préférence que lui ac- 
cordait Révillon, attendu d'abord l'économie appor- 
tée dans la dépense, et ensuite l'avantage qu'il paraît 
présenter d'un frottement moins considérable. 

» C'est donc à la modification des conceptions d'un 
homme dont le génie n'a pas été assez apprécié que 
j'ai emprunté les principales combinaisons de mes 
pressoirs. 

» Si les services rendus à l'industrie agricole par 
Révillon ont été longtemps méconnus, du moins le 
congrès des vignerons de Lyon lui a payé un juste 
tribut en 1846. Il a sollicité pour lui, comme récom- 
pense nationale, une pension à laquelle lui donnaient 
droit les nombreux et importants services qu'il a ren- 
dus aux producteurs de vins, soit en améliorant les an- 
ciennes machines à presser le raisin, soit en en créant 
de nouvelles dont l'utilité a été reconnue dans presque 
tous les vignobles de France. Ses travaux lui avaient 
déjà valu, à l'exposition de 1827, une médaille d'ar- 
gent et la grande médaille d'or de la Société pour 
l'encouragement de l'industrie nationale. 

» Pour faire mieux comprendre le pressoir à per- 
cussion, j'ai donné deux dessins (fig. 30 et 31) des 
parties essentielles de cette machine, avec une légende 
à l'appui. 
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)> La ferrure complète de ce pressoir peut revenir 
à 360 francs pour une vis de 2 m .35 de longueur 10 
' centimètres de diamètre, à quoi il faut ajouter, pour 
le volant en bois avec cercle en feuillard et boulons, 
50 fr. environ (i). 

» Quoique parfaitement identifié avec chacun des 
détails qu'il m'a fallu aborder pour l'intelligence de 
la construction des pressoirs, jem'ai peut-être pas tou- 
jours réussi à être parfaitement clair dans mes expli- 
cations ; aussi j'ai cru devoir comme complément, 
accompagner ce mémoire de deux plans qui facilite- 
ront, je l'espère, le but que je me suis proposé. » 

Voici maintenant la légende des figures 30 et 31 : 

A, Volant horizontal en bois. ' 
- B, chevilles en bois servant à la manœuvre. 

C cercle en feuillard entourant le volant auquel il 
est fixé par des vis à boi|. 

D, blin ou fut. 

a, quatre cales en bois dur, enfoncées sur les qua- 
tre faces de la vis dans le carreau du milieu du fond. 

6, deux cales . en fer pour sceller la vis dans la 
guive I. Elles sont placées dans le sens du bois debout 
et munies d'un œil c pour faciliter leur extraction. 

(i) Une vis de 2».35 de largeur, de 0™.10 de côté à la partie ear- 
rée, de 0 m .ii de diamètre à la partie filetée, 0».09 de diamètre inté. 
rieur ou de noyau, pèserait 180 kilog. à i fr. 30 le Xilog. . 270 

L'écrou en fonte et la pièce de pression 53 

Le collier de rappel et les boulons *7 

U rondelle sur laqueUe presse lécrou. ...... • *0 

360 
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d, carreaux du fond vus de long. 
F, vis en fer au moyen de laquelle s'exerce la pres- 
sion. 

F, écrou en fonte de fer portant deux buttoirs f. 

G, pièce de percussion portant aussi deux buttoirs g. 

H, collier de rappel. 

I, pièce en bois placée dans la maie et à laquelle la 
vis est fixée à l'aide d'une rondelle J et d'une cla- 
vette k. 

SECTION III. 

DE LA FERMENTATION DU MOUT. 

Que le moût ou jus de pommes provienne de mère- 
goutte, de remiage ou de pressurage, ou bien qu'il soit 
destiné, ainsi que nous venons de le voir dans la sec- 
tion précédente, à faire du gros, du moyen ou du petit 
cidre, la manière de le mettre en fermentation, dif- 
férente dans quelques pays, plutôt par usage que par 
un besoin reclamé par la quantité du cidre que l'on 
désire obtenir, consiste à déposer le moût au sortir 
du pressoir dans des cuves ou des tonneaux défoncés 
et non couverts, ou bien dans des tonneaux simple- 
ment couchés et ayant la bonde ouverte, ou bien en- 
core dans des vaisseaux fermés, les uns et les autres 
placés quelquefois autour d'un poêle qu'on tient al- 
lumé. 

Dans l'un et l'autre cas, le moût entre de lui-môme 
en fermentation au bout quelquefois d'une heure, 
souvent d'un jour et quelquefois de huit seulement, 
selon que les principes qui le constituent sont disposés 
à se désunir, ou que le ferment naturel dont ils sont 
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pourvus est énergique, ou qu'il est aidé par la cha- 
leur et l'oxygène de l'air. 

Dans l'un et l'autre cas encore, les phénomènes qui 
se passent pendant l'œuvre de la fermentation sont 
les mêmes, à quelques nuances près pourtant. Les 
plus apparents sont : 

1° Un mouvement et un bruit plus ou moins vif 
dans la cuve, et semblable à celui que fait l'eau mise 
sur le feu, et qui est au moment de bouillir, ce bruit 
et ce mouvement sont dus sans doute à la désunion 
des principes ou des éléments constituants du moût. 

2° Une production de chaleur due aux réactions 
chimiques qui ont lieu dans le moût. 

3° Un dégagement du gaz, invisible comme celui 
de l'air atmosphérique, contraire à la vie animale et 
à la combustion, comme celui qui s'échappe du char- 
bon enflammé, mais différent de l'un et de l'autre par 
un parfum agréable. Ce gaz, connu tour à tour sous 
les noms d'acide aérien, crayeux, méphytique ou air 
fixe, se nomme aujourd'hui gaz acide carbonique, ou 
simplement acide carbonique. 

4° Une production d'alcool ou d'esprit inflammable 
formé, ainsi que l'acide carbonique, aux dépens des 
parties mucilagineuses et sucrées du moût. 

Dans l'un et l'autre cas enfin, dès que le moût a 
cessé de fermenter, le liquide provenant prend le nom 
de cidre. On conçoit facilement que sa couleur, sa sa- 
veur et sa force vineuse ne dépendent pas seulement 
de l'acte d'une bonne fermentation, mais de la ri- 
chesse primitive du moût. Ainsi le cidre du moût de 
mère-goutte, par exemple, est plus vineux que celui 
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provenant du moût de remiage, parce qu'il ne con- 
tient pas d'eau ou fort peu ; celui du moût de re- 
miage, de son côté, est plus fort que celui provenant 
du moût de pressurage, parce qu'il est moins mouillé 
que celui-ci. 

Quels qu'ils soient, ils sont rarement bien clairs 
d'abord, et les molécules qui en troublent la transpa- 
rence sont d'autant plus abondantes que l'œuvre de 
la fermentation a eu lieu d'une manière peu conve- 
nable. Du reste, ce que la fermentation première n'o- 
père pas, la fermentation secondaire l'obtient avec le 
temps, puis la clarification. Mais c'est trop s'avancer; 
voyons de suite l'opération elle -même, telle qu'on 
l'exécute généralement ; nous y trouverons plus d'un 
sujet de remarque essentielle à faire pour arriver insen- 
siblement à de meilleurs moyens de préparer le cidre. 

Le moût, au sortir du pressoir, se place immédia- 
tement dans des cuves, ou dans des futailles, dans 
lesquelles il entre plus pu moins promptement en fer- * 
mentation et d'une manière plus ou moins tumul- 
tueuse, selon les causes déjà signalées page 1 05. et aussi 
en rapport de la masse fermentante ; mais plus encore 
par quelques dispositions préliminaires , comme do 
chauffer le local où sont placés les cuves ou les ton- 
neaux, ou de faire chauffer quelques chaudronnées 
de moût pour rechauffer la masse ; moyens très-bons 
sans doute lorsque l'on est pressé par le temps, ou que 
l'air est trop froid, mais généralement contraires à une 
bonne qualité de cidre. Lorsque Ton fait usage de ces 
moyens, le cidre, bien sDuvent monte le môme jour, 
et pendant deux ou trois jours que dure sa fermen- 
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tation, il se nettoie ainsi quille fait dans les moyens 
ordinaires, de sa grosse lie et de ses parties étrangères 
qui, repoussées par le mouvement de la fermentation, 
viennent former au-dessus du liquide un chapeau ou 
une croûte. 

Par l'aspect du chapeau, on peut par avance pré- 
juger de la qualité du cidre ; s'il est bien rouge, com- 
pacte et détaché des parois de la cuve, c'est un signe 
certain que le cidre en sera bien clair, de belle cou- 
leur et bien vineux; si au contraire il est crevassé et 
que dans ses crevasses et au coTdon de la cuve il pré- 
sente une mousse blanche et légère, c'est un signe ou 
que la fermentation a trop d'activité, ou que ses effets 
ne sont pas ordinaires, on dit alors que le cidre monte 
au blanc; le cidre, en effet, qui résulte d'un pareil 
travail est sans couleur, sans force, trouble et de mau- 
vaise saveur. Ce dernier caractère du chapeau indique 
quelquefois aussi que le cidre passera au noir, et en 
effet vingt-quatre heures ne se passent pas après le 
soutirage, que le cidre se tue ou perd son feu, et qu'il 
devient quelquefois trouble, épais et de couleur tirant 
sur le noir. 

De quelque manière que monte le cidre, dès que la 
grosse lie, les écumes, ou le chapeau commencent à 
s'affaisser, ce qui arrive habituellement du second au 
troisième jour, on soutire et on entonne le cidre dans 
des futailles de capacité variable, suivant la volonté. 

Mais, lorsqu'au lieu de mettre le moût dans des 
cuves, on le place dans des tonneaux, ces tonneaux 
doivent être établis de roule sur un chantier, et on 

doit ne Iqs remplir que jusqu'à 7 à 8 centimètres de 

1 
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la bonde, afin de donner un espace libre et suffisant 
à Fébullition qu'occasionne la fermentation, qui ne doit 
être interrompue par aucun mélange ni mouvement. 

Lorsque la déjection qui a lieu par la bonde est 
considérable et de couleur rouge-brune, c'est un fa- 
vorable augure de la bonne qualité du cidre ; mais 
quand elle est entremêlée de mousse, c'est alors un 
signe funeste pour l'éclaircissement, la bonne saveur 
et la force même du cidre ; comme c'est encore un 
indice que le cidre est au moment de passer au blanc 
ou au noir. 

Dès que la déjection ou que la dépuration est finie, 
on soutire le cidre à clair pour l'entonner dans des 
tonneaux variables pour la capaoité, comme il est dit 
pour le cidre fermenté en cuve, qu'on remplit entiè- 
rement et qu'on tient bouchés, en pratiquant seule- 
ment à côté de la bonde, l'évent d'un trou de vrille, 
dans lequel on insère quelques brins de paille, vu la 
continuation de la fermentation insensible ou secon- 
daire du cidre qu'il faut laisser achever avant d'y 
chasser le fausset de bois. 

Pour reconnaître l'instant de boucher l'évent d'un 
fausset et de tenir les tonneaux bien fermés, on enlève 
chaque jour les brins de paille de l'évent, et l'on pré- 
sente à la place la lumière d'une chandelle ; si elle 
s'éteint, l'instant n'est pas encore venu, et l'on replace 
la paille ; mais si elle ne fléchit que faiblement ou pas 
du tout, l'on ferme alors le tonneau hermétiquement. 
Tout mouvement cessant bientôt dans les tonneaux, 
il s'établit avec le temps, sur le cidre, une pellicule 
appelée chape ou chapeau. 

Fabricant de Cidre. 10 
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Suivant Odolant-Desnos, il est bon de ne pas rompre 
le chapeau, car il peut contribuer à la conservation 
de la liqueur, en l'empêchant de s -évaporer et de 
s'éventer, ce qui tend àl'aflaiblir et à la faire tourner 
à l'acide. 

J'avoue que je ne sais pas quel degré de confiance 
l'on doit accorder à cette pellioule, sorte de couenne 
- épaisse, légèrement acidulée, pour aider le cidre à se 
conserver ; car j'ai cru remarquer que cette pellicule 
se formait et s'étendait plus ou moins, suivant i que 
les tonneaux étaient plus ou moins remplis ; ce qui 
m'a fait penser que l'action de l'air ipterposé entre la 
bonde et le cidre était la principale cause de la chape 
du cidre. Voulant m'assurer si mon jugement avait 
quelque fou dément, jo fis remplir un tonneau de ci r 
dre, et au lieu d'en fermer l'ouverture par une bonde, 
je le fis en renversant un flacon de six litres de con- 
tenance, plein du même cidre, que je lutai herméti- 
quement. Le tonneau, alors constamment plein par 
le secours du contenu du flacon, n'a pas offert de sur- 
face vide au liquide ni laissé de prise au contact de 
l'air, et n'avait pas encore, au bout de six mois, la 
plus petite disposition à avoir la chape. 

On observe encore, lorsque l'on veut avoir du cidre 
délicat, bon et de belle couleur, de. le soutirer 'un 
mois ou un mois et demi après qu'il a été entonné. 
Ce cidre, à cette époque, est assez clarifié pour être 
soutiré, et il est très-clair dans le verre où il pétille 
en le versant ; pour le conserver plus longtemps dans 
cet état, on le met en bouteille, autrement son goût 
sucré finit par disparaître p&r l'effet du parement du 
cidre. 
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Le parement est la destruction totale du caractère 
primitivement doux du cidre, occasionnée plus ou 
moins promptement par la continuation de la fermen- 
tation secondaire et insensible que le cidre éprouve, 
comme il en est pour tout liquide f ermentescible, et 
par la qualité des pommes, ainsi que nous allons le 
faire connaître, de doux qu'il était d'abord, devient 
alors sapide, piquant, quelquefois un peu amer et lé- 
gèrement acide ; c'est dans cet état seulement qu'il 
laisse apercevoir son goût de terroir. 
- Tout ce qui vient d'être dit sur la mise en fermen- 
tation du moût de mère-goutte ou de premier pressu- 
rage et de son gouvernement, pour faire le gros cidre, 
est applicable au moût de rnniage et à celui de *£er- 
sage, destiné à faire du cidre moyen ou du petit cidre. 
Il n'y a de différence que dans la durée de la fer- 
mentation, car pour les phénomènes de celle-ci, c'est 
également un mouvement dans la cuve, une produc- 
tion de chaleur, un dégagement d'acide carbonique, 
une production d'alcool formée aux dépens de la dé- 
^ sorganisation des principes constituants du moût, 
mais avec bien moins d'intensité, en raison du peu 
de richesse sucrée du moût, comme aussi c'est éga- 
lement dans la ;cuve l'élévation d'un chapeau formé 
de grosse lie ou de parties étrangères, à la seule dif- 
férence que ce chapeau est moins épais, et qu'indé- 
pendamment que les deux moûts résultant du remiage 
et du tiersage du marc sont moins chargés de parties 
hétérogènes, le moût de mère-goutte réduit à densité 
égale en contient davantage* 
Mais quelle que soit l'épaisseur du chapeau, c'est 
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toujours comme dans la fermentation du moût de 
premier pressurage, par sa couleur, que Ton préjuge 
de la qualité du cidre; comme aussi son affaissement 
est le point indicateur du soutirage. 

Le cidre une fois en tonneau, Ton peut tenir de 
suite ceux-ci fermés, en observant pendant 8 à i5 
jours seulement, et lorsque le cidre n'a pas bien 
opéré son travail de cuve, de tirer, l'espace d'un mo- 
ment, le fausset d'évent placé au-dessus du tonneau 
pour donner passage au gaz acide carbonique qui, 
trop comprimé, pourrait endommager la futaille; 
mais cette précaution devient inutile lorsque le cidre a 
bien monté. 

Un fait remarquable dans le chapeau de la fermen- 
tation du moût du premier pressurage, qu'aucun 
écrivain n'a encore fait observer, c'est qu'il est d'au- 
tant plus épais que la pomme a été davantage divi- 
sée. Ainsi, par exemple, deux quantités semblables 
do moût, provenant des mêmes pommes, ayant par 
conséquent la même densité, ne produiront pas au- 
tant de cidre l'une que l'autre, parce que la pomme 
n'aura pas été divisée avec le même instrument. Pour 
en donner la preuve, je rappellerai idi mon opération 
précitée page 63. 

Quatre cents litres faisant partie du moût prove- 
nant des quatre espèces de pommes pilées sans eau 
sous la meule de l'auge à tour circulaire, ayant 7 de- 
grés de densité à l'aréomètre des sirops, fermentés 
ensuite dans une pipe à eau-de-vie défoncée, m'ont 
produit, ail soutirage, 360 litres de cidre n'ayant plus 
que 5 degrés au même aréomètre, tandis que la 
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môrtie quantité de moût provenant des pommes pi- 
lées ou plutôt réduites en pulpe par la râpe, ayant 
également 7 degrés, ne m'ont produit, au soutirage, 
que 356 litres de cidre n'ayant plus également que 
5 degrés au môme instrument, d'où Ton peut con- 
clure : 

1°. Que le produit en cidre a été de 433 litres et 
deimi, pour les 800 kilogrammes de pommes pilées 
sous la meule, et de 558 litres pour la pareille quan- 
tité des mêmes pommes pilées sous la râpe ; 

2°. Que la perte de liquide occasionnée par la dé- 
fécation et la fermentation a été, pour la pomme pas- 
sée sous la meule, d'un dixième seulement, tandis 
qu'elle a été d'un neuvième pour celle des pommes 
passées sous la râpe ; 

3°. Qu'enfin le produit en cidre résultant de . la 
pomme passée sous la râpe est de 15 pour cent en 
plus que celui provenant de la pomme passée sou» 
la meule. 

Quant à la différence de leur dépôt respectif, après 
leur parfaite clarification, ou plutôt leur vinifica- 
tion parfaite, je ne saurais l'indiquer avec précision, 
n'ayant pu continuer mes observations jusqu'à la fin. 

Quelle que soit la quantité de cidre obtenu, et dé 
quelque moyen de pliage et de pressurage qu'il pro- 
vienne, on remarque que le gros cidre pare ou se 
parachève plus lentement que le cidre mitoyen, et ce- 
lui-ci plus lentement que le petit cidre, effet dû à la 
plus grande quantité de principes contenus dans cha- 
que espèce de cidre. 

L'expérieneè a démontré également que le pare- 
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ment du cidre avait encore lieu suivant les qualités 
de fruits ; par exemple, le cidre où dominent les 
pommes acides pare plus vite que celui de pommes 
douces, qui lui-même se clarifie plus promptement 
que le cidre de pommes amères et visqueuses. 

Pour éviter que le" cidre ne se pare trop prompte- 
ment, on observe de le soutirer à différentes époques. 
Les cultivateurs bien entendus dans la partie des 
cidres, poussent même l'attention du soutirage jusqu'à 
la pratiquer quatre fois. Les gros cidres faits de 
pommes amères ont surtout besoin de plusieurs sou- 
tirages pour devenir potables, car une fermentation 
continue les rendrait trop durs. 

CHAPITRE VI. 

De quelques moyens particulier» 
employés pour ie perfectionnement de la fabrication 

du cidre. 

Aucun écrivain n'a fait remarquer qu'une fermen- 
tation trop tumultueuse appauvrit, énerve le cidre 
en même temps qu'elle nuit à ses autres qualités. 
L'expérience, cependant, nous démontre chaque année 
que si la fermentation du moût est trop vive, les col- 
lisions deviennent si fréquentes qu'il n'y a que la lie 
grossière qui se sépare du cidre ; celle qui est plus fine 
y demeure suspendue par l'agitation du mouvement 
et faute du temps nécessaire pour s'en dégager. Comme 
c'est une réaction chimique énergique, la fermenta- 
tion, loin de se calmer, pe finit pas $dors, et elle doit 
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avoir un terme au-delà duquel elle cesse de profiter, 
et devient même nuisible. 

L'expérience nous apprend encore que le cidre est 
d'autant plus clair et plus agréable, que les lies du 
moût se sont séparées avec tranquillité et sans mou- 
vement. Dès-lors, quand le moût est destiné à faire 
du cidre, la fermentation ne doit pas en être tumul- 
tueuse, elle doit être tout au plus modérée, et c'est 
principalement lorsque l'on désire avoir un cidre à la 
fois doux, vineux, agréable et bien clair, qu'on doit 
avoir cette attention, 

La cause immédiate et principale de l'action trop 
vive de la fermentation du jus ou du moût étant le 
contact de l'air, ne conviendrait-il pas mieux d'établir 
une fermentation close, à l'aide de l'un de mes cou- 
vercles à condensateur cités dans mon Traité de vini- % 
fication? On garantirait, par là, les principes fermen- 
tescibles et les fermentés du moût, des effets de l'air. 
Ainsi, à couvert de l'influence d'une température 
étrangère, le phénomène de décomposition et de com- 
binaison s'opérerait avec calme et tranquillité ; toute 
la lie, même la plus légère, aurait le temps de se sé- 
parer du cidre. Maître de la fermentation, on la gou- 
vernerait à volonté, c'est-à-dire qu'on opposerait, à 
son pouvoir destructeur et créateur, le décuvage et la 
clarification, selon la qualité du cidre qu'on voudrait 
obtenir j car il en est du vin de pomme comme de ce- 
lui de raisin, qu'on rend généreux, spiritueux ou li- 
quoreux, selon que le moût contient de principe su- 
cré. Le cidre sera plus léger, plus digestif, parce qu'il 
géra davantage déféqué de ses parties hétérogènes ; il 
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sera aussi plus parfumé, parce que l'acide carbonique 
qui enlève toujours une partie de l'arôme dans une 
fermentation libre, sera condensé et retenu dans la 
fermentation close, par l'effet de notre procédé à con- 
densateur. Peut-être le cidre sera4-il trop blanc pour 
certains pays ; mais alors on aura recours à l'un de 
nos moyens de donner de la couleur au cidre, décrits 
dans Fun des chapitres suivants. 

Quel que soit le genre de fermentation qu'on ap- 
plique à la pomme, du moins est-il vrai que pour 
qu'elle ait lieu d'une manière satisfaisante , il faut 
que le liquide possède une température de 2 à 8 de- 
grés Réautnur, si la masse en est moyenne, et de 1 à 
5 seulement, si elle est considérable. 

Mais, parmi les circonstances nécessaires pour con- 
fectionner un bon cidre, il en est une que nous ne 
pouvons pas passer sous silence ; c'est la disposition 
du jus de pommes à la fermentation. Je ùe sache pas 
qu'il ait été fait à ce sujet aucune autre expérience 
que celle pratiquée du foulage avant ou après la ma- 
turité secondaire du fruit. Cependant la pomme con- 
tient, comme le raisin, les premiers éléments de la 
saccharification, elle en contient même davantage, car 
il entre dans sa constitution plus d'acide malique, de 
fécule et de parties mucilagineuses, Déjà j'ai fourni 
la preuve des avantages de la saccharification ou ma- 
turité secondaire de la pomme par lamiellation ; l'ex- 
pectation n'est pas moins avantageuse, cap le cidre 
qui provient de pommes séjournées au fruitier pen- 
dant quelques mois est d'une qualité bien supérieure. 

Pourquoi, puisque la maturité secondaire dé la 
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pomme est un point essentiel à la bonne confection 
du cidre, n'opérerait-on pas une saccharification plus 
complète des principes qui la constituent? La coction 
nous en fournit le moyen ; c'est par elle que, dans mon 
Traité de vinification, j'ai déjà saccharifié la groseille, 
tous les fruits acerbes et âpres. Soyons observateurs 
et nous reconnaîtrons, dans la pomme cuite qu'on 
sert aux malades, les effets étonnants de cette opéra- 
tion. 

En effet, si l'on mange une pomme qui a été cuite, 
soit au four, soit devant le feu, ou sous la cendre, 
enfin à une chaleur sèche, d'acerbe el d'âpre qu'elle 
était avant sa coction, on la trouve douce et agréable^ 
parce que les principes acides ss sont métamorphosés 
en principes doux. Si on considère son état, on remar- 
que qu'elle a perdu son aggrégation ; qu'affaissée et 
crevassée en plusieurs endroits , elle laisse échapper 
un suc liquide qui se sépare spontanément de son pa- 
renchyme. Ce suc, empreint des parfums les plus bal- 
samiques de la pomme, marque, au saccharomètre ou 
pèse-sirop, une pondérabilité de 1 5 à 1 8 degrés, selon 
les espèces de pommes, pondérabilité à laquelle nous 
rencontrons nos meilleurs moûts de raisins, tandis que 
provenant de procédés ordinaires, il comporte à peine 
6 à 8 degrés. 

11 est encore d'autres idées non moins intéressantes 
pour la meilleure, fabrication du cidre, qu'on pourrait 
soumettre au creuset de l'expérience. 

Elles consistent principalement dans la défécation 
du moût, dans sa désacidification à chaud et à froid, 
dans sa coction , et dans celle de la pomme par une 
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chaleur humide, ou sa cuisson parla vapeur, etc. Es- 
pérons que la nécessité de mieux faire le oidre, viendra 
un jour aiguillonner le zèle de quelques propriétaires, 
qu'ils essaieront au moins la coction de la pomme par • 
une chaleur sèche, ainsi que sa fermentation close 
par nos moyens condensateurs, et qu'ils en reconnaî- 
tront tous les avantages sur les procédés ordinaires : 
ce sera là l'époque du perfectionnement de la "vinifi- 
cation de la pomme. 

Déjà un amateur anglais s'en est occupé ; il prétend 
avoir imité le vin de Madère en ajoutant, à une quan- 
tité donnée de bon cidre, l'eau-de-vie provenant d'une 
pareille quantité du même cidre distillé. Un autre a 
additionné, au moût de la pomme, un vingtième de 
beau miel, et en a obtenu un cidre tellement parfait, 
qu'on crut devoir lui donner le nom de cidre royal. 

M. le général Cavalier, de son côté, conseille de 
mettre le jus de la pomme, à sa sortie du pressoir, 
dans des tonneaux remplis au préalable de copeaux 
de bois de hêtre vert, de l'y laisser exécuter sa pre- 
mière fermentation, de le soutirer ensuite en tonneau, 
afin de le gouverner à la manière ordinaire, pour que 
le cidre conserve longtemps un goût agréable et légè- 
rement vineux. 

Descroisilles ainé, d'autre part, recommande, 
pour obtenir des cidres et des poirés d'une saveur 
constamment agréable et capables de se conserver ' 
aussi longtemps que les meilleurs vins, de broyer les 
pommes le mieux possible, de les mettre sans les 
pressurer dans des tonneaux à fermentation, puis d'en 
séparer une partie du liquide, pour le faire concentrer 
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sur le feu jusqu'à l'état de sirop faible, et le mélun- 
- ger taudis qu'U est tout chaud, dans les tonneaux d'où 
on Ta tiré d'abord, afin de procurer par là de la cha- 
leur à la masse, et 15 à 18 degrés de densité; après 
quoi Ton mélange le tout parfaitement, et Ton place 
sur le tonneau un souffleur ou petit instrument servant 
à faire connaître lorsque le dégagement de l'acide car- 
bonique a cessé. 

On concevra facilement que si la quantité de moût 
concentré à l'état de sirop n'a pas été suffisante pour 
donner à l'ensemble 15 à 18 degrés, au pèse-sirop, il 
faucfra de nouveau en mettre concentrer. 

C'est au moyen de cette accumulation du principe - 
sucré et de la chaleur donnée. & la masse fermentante 
qu'o^ sera assuré, dit ÛçscroisiUes, d'un résultat riche 
en alcool et susceptible de se conserver aussi long- 
temps, qu'on. le voudra sur, squ marc. Les tonneaux 
étant parfaitement bouchés, o# pourra ne soumettre 
les marcs à la presse qu'à, son loisir, et il£ rendront 
bien plus facilement et plus abondamment leur jus 
que ne le donnent le» fruits récemment broyés et non 
fermentés. 

Aux avantages de la bonnç et constante qualité qu'on 
doit e&pérer dans les cidres: obtenus paç ce procédé, 
on doit aussi espérer une grande économie de ton- 
neaux, d'emplacement, de frais de transports et d'oc- 
trois, le moût ayant été réduit à moitié de son volume. 

Sans ôter aucun mérite au procédé de Descroisilles, 
j« ferai observer que le cidre sera de meilleure qua- 
lité et plus agréable encore si le moût, amené à 15 r.u 
18 degrés, par le moyeu q^il indique, est mis en fer- 
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mentation sans le marc et sous un degré de chaleur 
tempéré, puis soutiré et enfermé en vase clos aussitôt 
sa fermentation tumultueuse effectuée. 

Nous allons voir encore que le moût de la pomme, 
fermenté seul ou avec des fruits ou d'autres substan- 
ces auxiliaires, m'a fourni, de mon côté, du cidre et 
du vin dignes d'attention. 

CHAPITRE VII. 

É 

Du perfectionnement de la fabrication du cidre. 

J'ai déjà avancé que la qualité du cidre dépend 
principalement de celle du fruit ; il est néanmoins 
certain que tous les cidres peuvent devenir relative- 
ment beaucoup meilleurs si l'on évite tout ce qui leur 
nuit essentiellement et si on supplée à tout ce qui 
leur manque. On va pouvoir en juger par les proçé- 
dés et les résultats suivants. 

, < SECTION 1". 

DU CHOIX ET DE LA MATURITÉ DU POMMAGE. 

Si l'on a à sa disposition de pouvoir choisir son 
pommage, on doit se reporter aux indications déjà 
énoncées dans la liste des pommes les plus générale- 
ment connues en France et dans la première section 
du chapitre IV ; mais si l'on n'a qu'une seule espèce 
de pommes pour faire son cidre, et c'est dans cette 
circonstance que je vais placer l'opération suivante. 

On doit, pour en obtenir un bon résultat, attendre 
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sa maturité secondaire, laquelle se reconnaît, avonç- 
nous dit, à sa belle couleur jaune, son odorat bien 
parfumé et son état plutôt tendre que dur, sans ce- 
pendajit être blette ni pourrie, ou bien encore à son 
odeur ancrée, vineuse et agréable, et qu'un petit 
nombre de ce fruit est atteint de légères taches noires 
à la peau. 

Ayant fait connaître la maturité de la pomme et 
comment on procède pour l'obtenir et l'activer, je vais 
procéder au meilleur mode de la fabrication que l'ex- 
périence, l'observation et le raisonnement m'ont in- 
diqué pour en obtenir de bon cidre. 

r ■ 

SECTION II. 

DU PILAGE DES POMMES. 

> 

On pile la pomme- le plus complètement possible, 
et on évite, autant que faire se peut, de diviser les 
pépins pour les raisons déjà Gonnues. 

Si la pomme est destinée à faire de gros cidre, on 
la pile sans eau ; cependant si elle est trop sèche, on 
lui en additionne un peu pour faciliter son broyage ; 
mais mieux sera du jus déjà pressuré ou du cidre de 
remiage. ■ • - 

Si, au contraire, Ton doit faire du cidre ordinaire, 
on mouille la pomme avec de l'eau dans une pre- 
mière opération, et avec du petit cidre de remiage ou 
de tiersage jeune seulement de quelques jours, qui 
n'ait souffert aucune altération lorsque le travail se 
continue. 

Quant à la proportion d'eau ou de petit cidre à 
Fabricant de Cidre. 11 
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ajouter pour mouiller la pomme, on conçoit qu'elle 
doit varier selon la qualité sucrée de la pomme, selon 
aussi la force du petit cidre employé pour le mouiller 
et suivant enfin la qualité du cidre qu'on désire ob- 
tenir. Quelle que soit cette proportion, on ne doit 
d'abord mouiller la pomme qu'à fur et à mesure qu'on 
opère son broyage et avec le quart ou le tiers seule- 
ment du liquide destiné à l'étendre, devant réserver 
la portion restante pour le premier remiage ou le 
deuxième pilage de la pomme. 

Mais, pour savoir apprécier la quantité d'eau ou de 
petit cidre justement nécessaire pour mouiller la 
pomme , il est un soin bien essentiel à avoir, c'est ce- 
lui de reconnaître de temps à autre la force du mé- 
lange ; on y parvient en se servant d'un instrument 
en verre nommé pèse-sirop, dit aréomètre ou saecha- 
romètre. Pour s'en servir, on presse d'abord du marc 
de la pomme pilée au-dessus d'un vase un peu long 
et étroit, comme un litre par exemple, et lorsqu'il est 
plein, on y plonge le pèse-sirop ; on reconnaît, à l'aide 
de l'échelle numérotée de cet instrument, la densité 
ou la force du jus. 

Si la densité est de 8 à 9 degrés, ce quia lieu, loi s- 
que la pomme est de bonne qualité et n'a pas i té * 
mouillée ou l'a été fort peu, le moût est alors corn 3- 
nable à faire de gros cidre; si, au contraire, le deg ré 
de densité n'est que de 6 à 7, ce qui peut avoir lie i, ! 
la pomme étant très-aqueuse et peu sucrée, ou aya it 
été mouillée dans son pilage, comme il est dit ci-d< $- 1 
sus, le moût n'est propre qu'à faire du cidre moye u 
Si encore le degré de densité n'est- que de 4 à S, e 
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qui se rencontre dans une pomme très-aqueuse et 
aigre, ou ayant été mouillée davantage dans son pilage, 
le moût n'est alors propre qu'à confectionner du petit 
cidre, lequel n'aura que quelques mois de conser- 
vation. 

Si par exemple, et enfin la densité du moût est re- 
connue au-dessous de 4 degrés, ce moût ne pouvant 
alors fournir qu'une boisson imparfaite, on ne doit 
s'en servir qu'à mouiller les pommes du marc suivant. 

Une observation qui a beaucoup d'importance pour 
la bonne confection du cidre, c'est que le moût qui 
provient de la pomme est susceptiblo , comme l'est 
celui du raisin, d'être amélioré soit par une sacchari- 
fication artificielle, soit par l'évaporation d'une partie 
de son principe aqueux, soit aussi en lui additionnant 
une matière sucrée franche de goût, soit enfin ens'em- 
parant de l'excès d'acide que contient le moût, etc. On 
ne sera donc pas surpris de me voir faire du cidre de 
première qualité avec du moût inférieur. 



SECTION III. 

DU PRESSURAGE DES POMMES. 

Les pommes étant parfaitement pilées , on doit, au 
moyen de la filtrationet de la pression, en extraire de 
suite le jus pour le mettre à fermenter séparément; 
car ainsi que j'ai déjà eu occasion de l'observer, que 
le contact prolongé du jus avec l'enveloppe extérieure 
de la pomme réduite en pulpe, lorsque principalement 
elle est mouchetée de taches noires, empêche le cidre 
d'avoir une aussi bonne bouche, de même que sa fer- 
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memtation avec le marc fait contracter de Taihertume 
au cidre, et souvent même un arrière-goût qui mas- 
que tout l'agréable de son bouquet. 

La filtration du jus ou moût delà pomme pilée dite 
maquet, s'opère par la seule disposition que Ton donne 

> * 

au maquet sur le tablier du pressoir, ou par sa mise 
au préalable dans des baquets dont le fond est garni 
d'un ou de deux trous de 2 à 3 centimètres de diamè- 
tre ; mais ce dernier moyen ne doit être employé que 
lorsque le maquet provient d'une pomme réduite en 
pulpe très-fine et dont on a encore augmenté la flui- 
dité par une addition d'une quantité assez marquante 
de petit cidre. 

Pour la pression du maquet disposé sur le pressoir 
de la manièro qu'il a déjà été dit, elle doit avoir lieu 
d'abord avec ménagement, sans cela le moût qui dé- 
coulerait serait louche, épais, et il le faut clair et dé- 
gagé de 'tout corps étranger, pour obtenir un cidre des 
plus agréables et fort peu ohargé de lie; ensuite avec 
force, attendu que le moût de première pression étant 
celui qui fournit le plus de cidre, il importe toujours 
d'en obtenir davantage. 

Le marc résultant de première pression, quoique 
bien pressé, est riche encore de parties sucrées, prin- 
cipalement quand il provient de pommes broyées sous 
la meule ; dans ce dernier cas, je l'ai quelquefois vu 
rendre, après qu'il a été divisé et broyé de nouveau 
sous la meule et humecté d'eau jusqu'à lui rendre sa 
première fluidité, un liquide d'une densité ou d'un 
degré de sucre semblable à celui provenant de pre- 
mière pression. 
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Je ne me suis pas encore rendu compte de ce phé- 
nomène, seulement j'ai remarqué qu'il avait plus ou 
moins lieu, suivant l'espèce de pomme employée. On 
doit donc, quelle que soit la qualité du fruit soumis 
au travail, répéter l'opération du pilage, quels qu'aient 
été même les moyens mis en usage pour son premier 
pilage. 

Dans une fabrication continue guidée par l'écono- 
mie, le repilagedu marc doit avoir lieu une deuxième 
fois, en observant de ne le mouiller qu'avec de l'eau 
pure ; le pressurage peuts'en suivre, mais mieux sera 
de le ditférer, car j'ai remarqué que si l'eau demeure 
en contact quelques jours avec le troisième pilage de 
la pomme, qu'elle soit ensuite employée en guise d'eau 
pure à mouiller la pomme ou le marc de première 
pression, le moût qui en provient monte plus aisé- 
ment au rouge, et nous savons qu'il faut que le cha- 
peau du moût en fermentation soit de cette couleur 
pour obtenir un cidre clair. 

J'ai de même remarqué qu'en faisant passer le jus 
d'un dernier marc sur le deuxième, et celui-ci sur la 
pomme au moment du pilage, le moût résultant se 
trouvait singulièrement bien disposé à monter de suite 
et k donner un cidre à la fois doux et vineux, davan- 
tage chargé en couleur et très-clair. 

SECTION IV. 

DE LA FERMENTATION DU MOUT. 

t 

La mise du moût en fermentation nous est déjà 
connue, et je ne reviendrais pas sur ce sujet, si ce 
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n'était pour donner les moyens d'en favoriser les dé- 
veloppements et procurer aux diverses espèces de ci- 
dre une qualité constamment régulière. 

Pour arriver à donner une qualité régulière au ci- 
dre, deux points sont essentiels à observer : 

Le premier consiste à reconnaître, par l'aidé de l'a- 
réomètre à sirop de Beaumé, indiqué dans la deuxième 
section de ce chapitre, si le degré de densité du moût 
est conforme à celui qu'il convient d'avoir pour faire 
soit du cidre fort, soit enfin du cidre moyen, enfin du 
petit cidre. 

Si le moût est trop riche, c'est le moment de le ré- 
duire au degré désiré, par l'addition d'une suffisante 
quantité du cidro de renriage ou de tiersagô, ou soit 
avec de l'eau : celle de rivière ou de mare, avons- 
nous dit, sont les préférables. L'eau que l'on ajoute 
au moût avant sa fermentation se combine intime- 
ment avec le moût fermentant, et joue le rôle chimi- 
que qui lui appartient ; au lieu qu'elle porterait un 
préjudice notable au cidre, si on l'ajoutait après la 
fermentation ou le soutirage du cidre. 

Si le moût, au contraire , est trop faible, il faut 
alors le fortifier jusqu'au degré de densité nécessaire, 
par l'addition d'une suffisante quantité de sirop de 
fécule de pommes de terre privé toutefois de toute 
odeur et saveur, et principalement de son amertume 
ou de toute autre matière sucrée, ou mieux le sirop 
même de pommes. 

On parvient encore à fortifier un moût faible, en en 
saccharifianf une partie au moyen de son contact, pro- 
longé pendant 5 à 6 heures à une chaleur de 4b à 55 
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degrés du thermomètre de Réaumtir, que Ton mêle 
ensuite au moût restant. 

Le second point à observer est la quantité d'acide 
naturel malique ou d'acide contenu dans le moût. Si 
la quantité est trop grande, le cidre est maigre et 
monte moins bien, en. même temps qu'il est très-long 
à se parer, et que presque toujours il se noircit ou se 
tue ; tandis que si l'acide n'existe pas du tout dans le 
moût ou du moins fort peu, le cidre résultant est d'a- 
bdrd fade, doucereux, mais devient bientôt sapide et 
se pare plus en deux mois que ne le fait le même 
moût non désacidifié en douze. On peut donc neutraliser 
l'acide du moût selon l'intention d'obtenir un cidre 
plus ou moins fait ; on le doit principalement pour 
obtenir une bonne défécation des lies et avoir de 
suite un cidre clair, principalement lorsque le temps 
est pluvieux et la température de l'air élevée de 8 à 
• 10 degrés au-dessus de zéro. 

A cet effet, diverses substances peuvent être em- 
ployées indifféremment, telles que la craie, le blanc 
de Meudon, dit blanc d'Espagne, le marbre en poudre, 
la gravelle, les sels de potasse, de soude, la chaux, 
ete. ; mais mieux est d'employer le cendre de bois. 
L'instant d'en faire usage est lors du pilage du fruit, 
et ce n'est qu'à une dernière extrémité, ou lorsque 
l'emploi n'en a pas été prévu, qu'il convient de le 
faire à la cuve de fermentation. 

Le moût, disposé au degré indiqué, section 2 de 
ce chapitre, pour faire un cidre de première, de deu- 
xième ou de troisième qualité, doit se placer de pré- 
férence dans des cuves ouvertes ou fermées d'un 
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simple couvercle, lorsqu'on a l'intention d'obtenir 
promptement un cidre agréable et vineux; mais lors- 
que les opérations ne sont pas pressées par le temps, 
mieux vaut munir la cuve de l'un de mes couvercles; 
à condensateur, décrit page 89 et suivantes de mon 
Traité de vinification. Le cidre, par ce procédé, ac- 
quiert plus de moelleux, davantage de délicatesse, 
en même temps qu'il est plus vineux, plus limpide 
et vieux d'une année, dès l'instant de son soutirage. 

Mais un soin assez important que l'on doit avoir 
dans ce dernier moyen, c'est celui de ne rendre la 
cuve close que lorsqu'il y a déjà certitude que le cidre 
monte bien. Je dis certitude, car il arrive quelquefois 
que, malgré toute la propreté apportée dans le travail, 
malgré tous les soins donnés à chacune des opéra- 
tions qui précèdent la mise du jus en fermentation, 
que le cidre, au liçu de monter rouge, ainsi qu'on a 
déjà vu qu'il le fallait pour être promptement clair, 
doux et vineux, monte blanc ou ne monte pas du 
tout. 

On a vu le jus de la même pilée placé en égale 
quantité dans deux tonneaux, monter au rouge dans 
l'un et au blanc dans l'autre. On a également vu, 
avec des pommes prises au même tas, le moût mon- 
ter rouge huit jours de suite, puis blanc toute la se- 
maine d'après, ensuite rouge toute une autre se- 
maine, et enfin ne pas vouloir monter la semaine 
suivante. 

Le silence de tous les auteurs qui ont écrit sur la 
fabrication du cidre, indique assez combien les causes 
qui produisent des phénomènes si différents sur le 
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même fruit sont imperceptibles et difficiles à suivre; 
j'imiferaileurexëmplè, dans là défiance de moi-même, 
et je me permettrai seulement de donner les moyens 
de faire monter le cidre comme il lui appartient. 

Moyens de faire monter les cidres. 

Les causes apparentes qui influent sur la fermenta- 
tion ont été développées dans la section 3 du cha- 
pitre V, les moyens de la favoriser sont ceux-ci : 

i° L'on retire un tiers environ du moût qui ne 
monte pas, et on le remplace avec une pareille quan- 
tité de moût qui monte bien et qu'on mélange. 

2° Ou bien on fait chauffer la sixième ou la sep- 
tième partie du moût jusqu'à ébullition qu'on remet 
ensuite dans la cuve. 

3° Ou bien encore on procure au local où est pla- 
cée la cuve, un ou plusieurs degrés de chaleur 
de plus que ne le comporte celui que possède le 
moût. • 

4° Mais le meilleur et le plus sûr moyen, c'est de 
prendre 500 grammes de cendres de bois neuf s'il 
est possible, pour chaque quantité de 3 hectolitres de 
moût, de les faire chauffer au point de devenir 
rouges, et de les mettre de suite dans le cidre en l'a- 
gitant. 

5° On peut encore faciliter le cidre à monter, en 
prenant une pierre de chaux vive de 30 grammes 
pour chaque hectolitre environ de moût, la faisant 
éteindre dans unosuffisante quantité d'eau et intro- 
duisant ensuite la solution Joute chaude dans le moût ; 

i 
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mais outre que ce moyen procure au cidre un très- 
mauvais goût, il le rend acre à la gorge. 

11 est enfin d'autres moyens qu'on peut employer 
pour faire monter le cidre, mais qu'il est inutile de 
connaître, ceux détaillés ci-dessus pouvant y suppléer 
amplement. 

Je le répète, si l'on cherche à favoriser la fermen- 
tation, gare qu'elle ne prenne trop d'énergie, qu'elle 
ne soit accompagnée de mouvements tumultueux, 
car le cidre le mieux fait, c'est-à-dire le plus clair, le 
plus agréable, le plus en couleur et le plus vineux, 
est celui qui provient d'une fermentation sans bruit, 
sorte de défécation des parties insolubles du moût, 
due au seul contact de l'air et de quelques degrés de 
chaleur au-dessus de zéro. 

Moyens d'éviter que les cidres ne montent au blanc. 

On reconnaît que la fermentation du moût a trop 
d'action, d'abord à la force du bruit qu'elle excite 
dans la masse, ensuite à des bouffioles blanches qui 
traversent le chapeau et viennent se crever au-dessus. 
Du moment que ces bouffions sont écumeuses, c'est 
que le cidre monte blanc, et c'est presque toujours le 
sort d'une fermentation tumultueuse opérée à l'air 
libre ; cependant un cidre peut monter au blanc dans 
une fermentation calme. Dès qu'on en remarque les 
symptômes, il convient de soutirer aussitôt le cidre, 
et de le mettre dans une autre cuve pour le séparer 
des parties impures qui ont déjà pu s'en diminuer, 
et qui se sont précipitées, alors on lui mélange un peu 
de cendres chauffées ainsi qu'il est dit plus haut, et on 
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laisse ensuite l'œuvre s'opérer d'elle-même. Il est rare 
que ce moyen ne réussisse pas : lorsqu'il est insuffi- 
sant, on le répète une seconde fois. 

Quand on n'a pas de cendres, il faut soutirer le 
cidre autant de fois qu'il parait vouloir monter blanc : 
ce dernier moyen est celui généralement employé, 
mais il est très-imparfait. 

Toutes ces diverses manières de prédisposer les 
moûts et de conduire leur fermentation pour en ob- 
tenir un cidre de qualité, nous amènent naturelle- 
ment à d'autres moyens pour donner encore plus de 
qualité au cidre lors de sa fabrication. 

Dans un article inséré dans le Moniteur vinicole de 
1858, on trouve d'excellentes observations que nous 
croyons devoir reproduire ici sur la fabrication et la 
conservation du cidre à Jersey. 

« L'acte le plus important, sans contredit, dit le 
Moniteur y dans la préparation de toute boisson alcoo- 
lique, c'est la fermentation. Cette opération si mal 
comprise et si peu surveillée en Normandie, est au 
contraire l'objet de tous les soins du cultivateur jer- 
siais. 

» En Normandie, le jus que la presse fait sortir des 
lits de pommes est reçu dans une auge dont la capa- 
cité varie, puis transvasé dans des tonneaux qui n'of- 
frent qu'une seule ouverture, la bonde ; on attend 
ensuite qu'il plaise à la nature de le faire bouillir, 
sans se préoccuper de la température de la cave, et 
sans même débarrasser le jus des fragments de pulpe 
qu'il peut entraîner et qui augmentent la masse de 
lie. L'opinion que le cidre se conserve mieux sur sa 
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Est-ce qu'on se préoccupe davantage d'entretenir 
dans les caves la température la plus oonvenable à, la 
fermentation ? Les domestiques ouvrent et ferment la 
porte du cellier sans s'inquiéter le moins du mondç 
des conséquences qui peuvent en résulter. Parfois ce- 
pendant ils remarquent que le cidre'ne bout plus ; 
mais alors, au lieu d'en rechercher la cause dans le 
courant d'air froid produit par leur imprudence ou 
dans la pauvreté du jus en sucre, ils se contentent 
d'ajouter de la cendre de pommier. 

» Les conséquences d'une telle routine sont d'ob- 
tenir des cidres peu agréables, qui fermentent mal, 
qui se clarifient difficilement, lorsqu'ils se clarifier^ 
et qui durcissent très-promptement. 

» A Jersey, une fois le jus exprimé des fruits, on 
l'amène dans de larges cuves placées dans des celliers 
dont la température est uniformément de 12 à 15 de- 
grés au plus, ce dont on s'assure au moyen d'un ther- 
momètre, instrument placé dans toutes les brasseries 
anglaises. Une assez grande surface de jus se trouvant 
en contact avec l'air dans les caves, la fermentation 
ne tarde pas à se développer ; des matières se préci- 
pitent, d'autres viennent s'accumuler à la surface du 
liquide où elles forment une espèce de chapeau. Au 
bout de quatre à cinq jours, une semaine au plus,' 
cette fermentation tumultueuse est achevée; on en- 
lève le chapeau et on fait passer la liqueur dans des 
futailles bien nettoyées et souffrées, où une fermen- 
tation lente continue. On laisse toujours du vide dans 
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les futailles, et lorsqu'en plongeant une bougie allu- 
mée par la bonde cette bougie s'éteint, on se hâte de 
faire passer la liqueur dans une seconde futaille qui ■ 
a été souffrée comme la première. Si la bougie est en- 
core éteinte, on procède à un second transvasement 
et ainsi de suite, jusqu'à ce que la bougie ne soit plus 
éteinte, c'est-à-dire jusqu'à ce que la fermentation 
soit achevée. Le cidre ainsi préparé se conserve par- 
faitement pendant plusieurs années ; il supporte faci- 
lement le transport par mer, et il possède une saveur 
piquante très-agréable que Ton rencontre bien rare- 
ment dans nos cidres de Normandie. 

» Le nombre des soutirages dépend de la manière 
dont marche la fermentation : plus les pommes sont 
mûres, moins il y a de soutirages. 

» Qu'on n'aille pas croire que le transvasement du 
jus exige beaucoup de temps et qu'une telle mani- 
pulation ne soit possible que dans le cas où l'on agit 
seulement sur de petites quantités ; en disposant sur 
des gradins les tonneaux destinés à recevoir le jus, et 
% se servant d'un siphon comme les marchands de vin, 
l'opération peut marcher rapidement. 

» Les procédés de fermentation usités à Jersey sont 
les mêmes que ceux qui sont employés depuis un 
temps immémorial pour le vin, et qui donnent à la 
bière de Bavière cette supériorité qui la fait rechercher 
par les consommateurs. Il est bon que la couche de 
liquide dans la cuve n'ait pas une trop grande épais- 
seur : 50 centimètres suffisent. 

» C'est parce que la fermentation s'est faite dans 
de mauvaises conditions, que souvent la liqueur reste 

Fabricant de Cidre. 12 
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trouble pendant longtemps, et ne s'éclaircit même pas 
du tout. Plus tard, le ferment qui est resté dans le 
cidre et qui n'a pu d'abord produire tout son effet, 
est une des causes qui contribuent le plus à faire pas- 
ser la boisson à l'aigre. 

» On ne suit aucune règle dans la construction des 
cuves ; on ne veille pas assez à ce qu'il y ait cons- 
tamment la môme température pendant la fermenta- 
tion ; le plus souvent le cidre en fermentation est ex- 
posé à toutes les variations atmosphériques. On a dit 
avec raison que dans une cave où le cidre est en fer- 
mentation, on devrait entrer avec autant de précau- 
tion que dans un salon, et veiller à ce que la tempé- 
rature ne soit ni trop basse ni trop élevée. Vers 30 
degrés centigrades, le phénomène de la fermentation 
alcoolique n'aurait plus lieu ; il ne se produirait pas 
davantage si la température descendait à 5 ou 6 de- 
grés au-dessous de zéro. C'est entre 8 et 45 degrés 
que la fermentation se produit dans les meilleures 
conditions. » 

CHAPITRE VIII. 

Qualités des cidres, et moyens de leur en donner 
davantage lors de leur fabrication. 

. 

4 

La qualité des cidres ne dépend pas seulement de 
la bonne préparation et de la fermentation du moût; 
mais ainsi qu'on a dû le remarquer, de la qualité des 
pommes, comme elle dépend aussi de l'âge de cette 
boisson et de son état. 

Or, ils peuvent être doux, piquants, acides ou amers, 
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comme ils peuvent être colorés ou pâles, et d'une très- 
faible ou d'une très-longue durée, selon les espèces 
de pommes employées, et le degré de densité pro- 
curé au moût. 

Quelques cidres se conservent un, deux ou trois ans, 
ce qui dépend de la variété des fruits d'où on les a 
extraits ; mais généralement, passé la quatrième an- 
née ils deviennent durs et d'une boisson difficile. 

On améliore la qualité du cidre au moment de sa 
fabrication par le mélange de diverses espèces de 
fruits, et aussi par le soutirage répété du moût en 
fermentation : c'est par ces moyens que les Anglais 
parviennent à confectionner leur meilleur cidre. 

. A cet effet, le moût provenant de diverses espèces 
de pommes, une fois logé, soitdans des cuves et mieux 
dans des tonneaux, on épie le moment où le moût 
commence à bouillir, et aussitôt que ce moment est 
arrivé, on s'empresse de transvaser dans un autre ton- 
neau préparé à cet effet ; on a soin de laisser de côté 
la lie et l'écume qu'on passe sur un filtre, il en sort 
un liquide parfaitement limpide et fort enivrant que. 
l'on met à part ; on continue d'épier le moment où la 
liqueur donne de nouveaux signes de fermentation, et 
lorsqu'il arrive , Ton pratique les mêmes manipula- 
tions : ordinairement l'opération est achevée après 
trois soutirages ; on verse alors dans le tonneau la li- 
queur limpide et envirante sortie du filtre, dans la 
proportion d'un litre et demi par cent, et Ton ferme la 
bonde très-hermétiquement. 

On remarquera facilement que le but principal de 
cette* opération est de retarder la fermentation et de 
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la diviser en plusieurs époques, ce qui vient à l'appui 
de ce que j'ai avancé, que pou* obtenir un cidre bien 
clair, de bonne qualité et qui soit de garde, ilne faut 
permettre à la fermentation que l'impulsion qui lui 
est justement nécessaire pour opérer la parfaite défé- 
cation du moût ; et cette impulsion, nous avons vu 
que c'est principalement à l'aide de notre fermenta- 
tion à pression et à condensateur qu'il est possible de 
l'obtenir. 

Quel que soit le but du procédé anglais, il est vrai 
de dire que le cidre qui en provient est d'une limpi- 
dité parfaite, et qu'il peut se garder six et huit ans. 

Mais les qualités des cidres ne dépendent pas seule, 
ment, avons-nous dit, des moyens employés pour leur 
fabrication, elles dépendent encore très-essentielle- 
ment de la bonté des fruits : il convient donc d'em- 
ployer les pommes suivantes, soit seules, soit mé- 
langées, savoir : 



POUR 



GROS 



CIDRE 



Pommes précoces. 



EMPLOYÉES SEULES. 



EMPLOYÉES MÉLANGÉES. 



L'amer doux. 
Le cours d'aléaume. 
Le jaunet. 
Le gonnet. 



Le mort jaune, le breteuil. 
Le gros doux et la rouge tte. 
La belle ozanne., la coque- 



rot te et la rougette. 



Pommes de seconde saison. 



La douce morelle. 
La peau de vache. 
Le doux bel heur. 
Le chevalier. 



Le roquet sûr, le mort 
jaune et vert, et l'œillet ren- 
forcé. 



La barbarie. 



Le tard fleuri, le piquet et 
le goudron. 
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Petit court. 
Le turbot, etc. 



L'Adam. 
L'avoine. 
La camière. 
Doux martin. 
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| Le roquet, la prévotte, etc. 

Pommes tardives. 

Le duret, la chenevière, la 
grimpe en haut, le gros 
Charles de cendre, la bou- 
teille, la haute-montée, le 
Jean haré. 



POUR LE CIDRE MITOYEN OU MOYEN. 



Pommes précoces. 



EMPLOYÉES SEULES. 

L'aufrielle. 
La cocherie flagelle. 
Le doux agnel. 



EMPLOYÉES MÉLANGÉES. 

Le menuet, le renouvelet. 
Le relet et l'orphelin jaune. 
La pomme de neige et la 
queue de rat. 
Le Vinet et le Gérard. 



La grosse de monsieur. 

Le Guillot Roger, etc. 

> 

Pommes de seconde saison. 

L'amer mousse et le bu- 



L'araer rouge. 
Le binet. 
L'avocat 
Le doux évêque. 
Le gros binet. 



quet. 

La bonne sorte et h* clos 
ente. 

La cunouée, Je dameret et 
le doucet. 



Pommes tardives. 



La faussette. 

La grosse coquerelle. 

Le petit doucet. 

Le long bois. 

La marie lanfray. 



La badane et la bouteille. 

La duret et la douce morel. 

Le Jean Huré et le long 
pommier. 

La marie picard et la mas- 
sue. 
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POUR LE PETIT CIDRE, 

Pommes précoces. 



EMPLOYÉES SEULES. 

I/ambrette. 
La tielle-fille. 
Le goudron. 
La raillé. 
La quenouillette. 



EMPLOYÉES MÉLANGÉES. 

La bor douille re et le castor. 
Le blanc mollet et le doux 
agnel. 

Le doux mouton et le pa- 
radis. 



Pommes de seconde saison. . 



Le clos ente. 
L'œîl renfoncé. 
La sauge. 
La sonnette. 
Le tard-fleuri. 



" Le chargio t et le eusse t . 
Le doux d'agarie et l'écar- 
late. ^ 
L'étiolé et le gros bois. 
Le jean-almi et le mourouot . 



Il n'est pas inutile do rappeler que le jus qui pro- 
vient de chacune des espèces de pommes, qui ne sont 
propres qu'à fournir du cidre de deuxième ou de troi- 
sième qualité, peut être amené à produire du cidre 
de première qualité, en employant les moyens indi- 
qués dans les chapitres 6 et 7, comme aussi le jus qui 
convient pour faire immédiatement du fort cidre, 
peut être réduit à n'en fournir que de plus moyen ou 
de très-médiocre par l'addition de cidre de remiage, 
de tiersage ou d'une suffisante quantité d'eau; les 
mêmes chapitres 6 et 7 nous ont fourni des règles de 
conduite à cet égard. 

Si nous devons à l'art de pouvoir façonner les cidres 
selon nos goûts et nos désirç, nous devons aussi à l'é- 
conomie cette source (les vertus et du bonheur, un 
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procédé non moins intéressant pour la fabrication du 
cidre, il consiste : 

1° Dans la dessiccation de la pomme divisée par 
tranches et placée au four ; 

2° Dans son infusion ou macération dans de l'eau, 
par parties égales ; 

3° Et dans une fermentation douce et lente, qui se 
prolonge plusieurs mois, en rendant clos et laissant 
en repos le tonneau qui contient ce mélange. 

Rien de plus satisfaisant que le résultat de ce pro- - 
cédé ; c'est un cidre léger, très-vineux, mousseux et 
infiniment agréable à boire, qu'on peut mettre en 
bouteille sans le clarifier. Rien également d'aussi con- 
cluant pour nous que ce fait, puisqu'il est celui d'une 
maturité de coction et du mode de fermentation pair 
compression, appuyé par l'expérience. Quelle vaste 
ressource n'offre-t-il pas au commerce et à l'agricul- 
ture, car par ce moyen simple et économique, il suffira 
maintenant au propriétaire d'avoir une bonne année 
pour fournir à la consommation pendant trois à qua- 
tre ans de récolte médiocre. Sans avoir de foudre, de 
cuve ni de tonileaux, il ne laissera pas perdre une 
seule pomme, ce qui lui avait été jusqu'alors impos- 
sible à cause de la multitude de soins et de la dépense 
• que nécessite en pareille abondance la fermentation 
du cidre, et dès lors plus de disette. 

Mais il faut en convenir, pour que ce procédé ait 
toujours une heureuse réussite, pour qu'il prenne 
toute l'extension dont il est susceptible, que le mode 
de dessiccation soit réduit à sa plus grande simplicité, 
qu'on ne soumette à son pouvoir que celles des pom- 
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mes reconnues les plus propres à la fabrication du 
cidre, et exemptes de toute altération. 

Malheureusement le propriétaire n'est pas soigneux ! 
Depuis qu'il a trouvé un débouché facile àses pommes, 
il les dessèche indifféremment, sans même enlever 
ni nettoyer celles que les insectes et les maladies ont 
détériorées, et, sous le nom de pommes tapées, il nous 
vend souvent ce qui n'est quelquefois que le résultat 
de pommes tombées avant maturité. S'il pensait qu'en 
trompant ainsi le public, il s'ôte, par contre-coup, les 
ressources des débouchés et se trompe lui-même ; s'il 
réfléchissait que la pomme tapée ou séchée peut se 
transporter au-delà des mers, ce que ne peut faire le 
meilleur des cidres sans une addition assez considé- 
rable d'eau- de -vie ; si enfin il savait que là où le 
commerce l'a emportée pour faire le cidre, l'époque et 
le temps ne sont rien, la volonté est tout, et que les 
dépenses do chevaux, moulins, pressoirs, cuves, etc., 
ordinairement nécessaires, se réduisent au simple 
achat de tonneaux, il verrait qu'en choisissant la 
pomme, la triant, soignant sa dessiccation, il propa- 
gerait son emploi pour la confection des cidres. 

En effet, encouragé alors par d'heureux résultats, 
chaque père de famille voudrait, autant par économie 
que par satisfaction, faire lui-même le cidre destiné 
pour sa femme, ses enfants ; le particulier s'exercerait 
également à confectionner cette boisson et à varier sa 
qualité, en ajoutant à la pomme plus ou moins d'eau, 
et il deviendrait son propre fabricant, celui de ses 
amis, parce qu'ayant épargné tous les frais de manu- 
tention ainsi que le bénéfice qu'aurait fait tout autre 
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fabricant, l'économie qui en résulterait lui imposerait 
ce soin. 

Quels que soient les moyens de fabrication ém- 
ployés, il est bien évident que le mélange de plusieurs 
variétés de pommes contribue beaucoup à la qualité 
des cidres, en même temps qu'il donne au cultivateur 
le moyen d'utiliser tous ces fruits, 11 devient même 
indispensable à celui qui préfère ses moyens routi- 
niers à des innovations plus heureuses et sanctionnées 
par l'expérience ; car alors il peut établir le mélange 
de plusieurs variétés de fruits, de manière à neutra- 
liser les défauts des uns par les qualités des autres^ 
tandis qu'il ne ferait souvent qu'un cidre médiocre 
s'il n'établissait son mélange avec discernement. 

Afin de lui faciliter le mélange qu'il aurait l'inten- 
tion de faire de son fruit, .je vais lui soumettre le ré- 
sumé de la qualité du cidre, d'après celles des divér- 
ses espèces de pommes connues et indiquées dans la 
liste générale donnée au chapitre premier. 

1 0 Les pommes acides ne contiennent qu'un jus mai- 
gre, abondant il est vrai, mais ne produisant qu'un 
cidre sans force, d'une saveur rarement agréable, et 
qui presque toujours se noircit ou se tue ; 

2° Les pommes dômes fournissent en général un ci- 
dre clair, assez agréable, mais fade et sans force ; 

3° Les pommes arriéres et âcres au goût, donnent un 
cidre fort, généreux, épais et riche en couleur, ayant 
en outre la (jnalité de se conserver longtemps. 

On conçoit que l'usage seul peut indiquer les pro- 
portions de ces mélanges. 

11 est bon de rappeler encore au cultivateur que la 
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qualité des cidres est due au sol et à l'exposition qui 
ont vu naître les pommes. 

On remarque en effet 1° que les pommes qui pro- 
viennent de terres fortes, élevées, éloignées des vents 
de mer, donnent un cidre fort coloré, très-généreux 
et se gardant plusieurs années ; 

2° Que celles qui proviennent de terres fortes ou 
ayant peu de fond produisent des cidres moins colorés, 
donnant moins d'alcool à la distillation, et se conser- 
vant moins longtemps que ceux des crus précédents ; 

3° Que les pommes venant de terrains légers e\ pier- 
reux ou de ceux des bords de la mer, étant mal nour- 
ris, ne donnent que des cidres légers, assez sapides, il 
est vrai, mais contenant peu d'alcool, et tournant fa- 
cilement à l'aigre ; 

4° Que les pommes des terrains marneux et crayeux, 
sont sujettes à donner au cidre un goût de terroir 
quelquefois peu agréable ; 

5° Il résulte enfin des observations générales, que les 
vallées et les terres humides donnent un cidre épais, 
peu généreux, conservant un goût de terroir, et s'al- 
térant facilement; 

Que les cantons élevés et exposés au midi, fournis- 
sent, au contraire, un cidre délicat, agréable et sa- 
voureux, riche en alcool, et se conservant longtemps; 

Qu'enfin, parmi ceux-ciles terrains graveleux etpter- 
reux produisent les meilleurs cidres. 

On a déjà bien des fois proposé d'améliorer la qua- 
lité des moûts fermentables par des additions de ma- 
tières sucrée, surtout dans les années où la maturité 
est imparfaite, où le sucre est peu développé dans les 
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fruits, ou bien pour les boissons qu'on extrait des 
maïs en seconde pression et après une addition d'eau. 
C'est ainsi qu'on a conseillé d'y ajouter du sucre de 
canne, du sucre de raisin, du sucre de fruit, des si- 
rops de fécule, etc., afin d'y développer une fermen- 
tation alcoolique plus prononcée, de les rendre plus 
riches en principes de l'alcool, leur procurer un ' 
boire plus agréable, un effet hygiénique plus mar- 
qué et enfin de leur assurer une longue conservation. 

M. Basset, dans son Traité théorique et pratique de 
la fei % mentation 9 a proposé de procéder d'une manière 
fort simple pour cette amélioration des moûts plats et 
ceux de dernière pression. Voici comment il s'exprime 
à la page 229 de ce traité : 

a Les cidres inférieurs vaudraient infiniment mieux, 
si l'on y ajoutait une quantité de sucre ou de glycose 
(sucre de raisin) au taux de 5 à 6 kilogrammes par 
hectolitre de liquide, et nous pouvons dès à présent 
faire un calcul qui établira les proportions à suivre : 

4 00 kilogrammes de pommes contiennent : 



Et par conséquent 100 kilogrammes ou 100 litres en- 
viron de jus, contiennent 13 à 14 kilogrammes de 
glycose. On devra donc ajouter autant de fois 14 kilo- 
grammes de sucre qu'on ajoutera d'hectolitres d'eau 
à l'opération. L'augmentation qui en résultera nous 
coûtera, il est vrai, 22 centimes 4 le litre, mais notre 
cidre sera alcoolisé à 7 pour 100, et présentera des 
qualités qu'il n'aurait jamais eues, surtout si nous 



Eau. . . # 
Sucre glycose 



83.88 
11.52 
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avons fait fermenter une partie de marc avec le jus 
pour corser davantage sa liqueur. On presserait ensuite . 

» On peut d'ailleurs se borner à 40 kilogrammes 
de sucre par hectolitre d'eau, ce qui donnerait 1 6 fr . 
seulement à raison de 4 fr . 60 le kilogramme de ma- 
tière sucrée* Voici la méthode que nous proposons 
comme la plus féconde en bons résultat». 

» Soit un propriétaire ayant réGolté 5,000 kilogram- 
mes de pommes, cette quantité représente 4494 kilo- 
grammes de jus sucré à 43.70 pour 400 de sucre. S'il 
ajoute autant d'eau sucrée à 40 pour 400, il aura 8388 
kilogrammes ou près de 84 hectolitres de jus dont la 
moyenne représentera 44.87 de sucre par hectolitre; 
c'est-à-dire l'alcoolisation à 6 pour 400, puisque 400 
kilogrammes de sucre fournissent 54 kil.12 d'alcool, 
et cette quantité est suffisante. . - 

» Les pommes dûment écrasées, elles seront mises 
en fermentation dans leur jus augmenté de l'eau su- 
crée, et il se développe une bonne fermentation à la 
condition d'ajouter 2 kilogrammes de levure par 400 
kilogrammes de sucre additionné, car le ferment des 
pommes ne pourrait transformer en alcool une quan- 
tité de matière sucrée double de cette normale. Cette 
quantité de levure revient à 200 grammes par hecto- 
litre d'eau sucrée ajoutée au jus de fruits. 

» Lorsque la fermentation sera convenablement 
terminée, on soutirera le cidre pour le mettre en ton- 
neaux, et l'on pressera le marc pour en faire écouler 
la plus grande partie du liquide qu'il contient et qu'on 
ajoutera au premier. On reprendra ensuite le marc 
par 30 hectolitres d'eau sucrée à 6 pour 400, et à l'aide 
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de la levure proportionnelle au sucre (120 grammes 
par hectolitre), on remettra le tout en fermentation. 
On obtiendra ainsi 30 hectolitres d'une excellente 
boisson alcoolisée à 3 pour 100 que Ton soutirera et 
que Ton joindra au produit des marcs pressés une 
dernière fois. Ces marcs seront alors parfaitement 
épuisés et employés aux usages ordinaires. Le cidre 
devra être soumis à la fermentation insensible et aux 
différents soutirages nécessaires pour une clarification 
complète. 

» Reste à examiner l'opération au point de vue pé- 
cuniaire, on a dépensé pour le cidre : 

1» 419^1.4 de sucre à 1 fr. 60 c. le kilog. . . 670 f. 94 c. 
2° 8.388 de levure à. 60 c. le kilog. ... 5 03 

Pour la boisson : 

3o 180 kilog. de sucre > 1 fr. 60 c. . , . . 288 » 
4° 3.6 de levure à 60 c. ....... 2 16 



Total 966 13 

y> La dépense générale, sauf les frais de manuten- 
tion qui n'ont guère augmenté, a été de 966 fr. 13 c. 
dont 675 fr. 97 c. pour le cidre et 290 fr. 16 c. pour 

la boisson. Les bénéfices sont les suivants : 
• 

1° 41 hectolitres de cidre, valant au mini- 



mum 25 fr 1,037 f. 50 c. 

2° 30 hectol. de bonne boisson à 15 fr. . 450 » 

Total 1,487 50 

Frais 966 13 

Bénéfice brut. , . . 521 37 

Fabricant de Cidre. 13 
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• » Et dans les années comme celles de 1855 et 1856, 
où la disette de fruits à cidre a été extrême, ce béné- 
fice serait plus que triple à raison de l'extrême cherté 
des pommes et des cidres. » 

Nous ne voulons pas discuter ici la question du su- 
crage des moûts, parce qu'elle nous entraînerait trop 
loin. Ce qui nous semble de plus rationnel, c'est de 
ne pas sucrer dans les années abondantes en pommes, 
et où celles-ci ont atteint ùne belle maturité, ou du 
moins de ne sucrer que pour les cidres de remiage, 
et mieux encore ceux de tiersage qu'on fabrique quel- 
quefois. Mais dans les années où la maturité n'a dé- 
veloppé qu'une petite proportion de principe sucré 
dans les pommes et où elles sont peu abondantes, on 
pourra très-bien sucrer même les cidres de pression 
et à plus forte raison ceux de remiage. Ce sera un 
moyen sûr pour augmenter la quantité des produits, 
en améliorer la qualité' et leur assurer une plus lon- 
gue conservation. 



CHAPITRE IX. 

Moyens de donner de la qualité au cidre après 

sa fabrication. 

Quand on veut conserver au cidre un goût plus 
agréable par sa douceur, le fortifier, s'il est faible ou 
l'adoucir lorsqu'il est dur, le rendre enfin aussi clair 
que de l'eau-de-vie, on y verse après l'avoir soutiré 
une première fois, soit un dixième de cidre ou moût 
sortant du pressoir et n'ayant pas subi la fermentation, 
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soit un huitième de celui-ci , mais rapproché sur le 
feu jusqu'à Fétat de sirop un peu épais , auquel on 
peut additionner une petite quantité de miel de bonne 
qualité : l'un et l'autre moyen établissent une fer- 
mentation plus active que la première. On doit avoir 
le plus grand soin de saisir l'instant où elle est calmée 
pour soutirer une seconde fois le cidre, qui se con- 
serve alors bien clair, avec une robe fort belle et un 
goût très-délicat et bien vineux. 

Les cidres faits ou déjà parés peuvent aussi être 
bonifiés ; à cet effet, on y mêle un sirop de cidre doux, 
pour ceux dont la saveur est dure ou piquante* ou 
bien encore le sirop de fécule dont j'ai déjà parlé, et 
un sirop de cidre ou de moût un peu acide pour le 
cidre fade. Ces moyens doivent surtout être employés 
pour les cidres qui n'ont pas assez de qualité par eux- 
mêmes, et conviennent généralement aux cidres qu'on 
doit mettre en bouteille, principalement quand , on 
désire les obtenir mousseux. Lé sirop de pommes dont 
je viens de parler a un autre avantage, il peut se con- 
server très-longtemps dans des vases, où il reste en 
consistance de miel ; il offre en le délayant dans l'eau 
un très-bon émollient pour la poitrine. _ 

Les cidres, de même que toutes les boissons fer- 
mentées, ont besoin d'être clarifiés, c'est-à-dire débar- 
rassés des matières qui se déposent sur le fond, et 
qui, presque toujours, renferment des substances fer- 
mentescibles. Cette opération doit même être répétée 
plusieurs fois si l'on veut avoir des boissons à l'abri 
d'un nouveau mouvement ou d'altérations sponta- 
nées. Nous avons indiqué à la page 131 les opérations 
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qu'on lui fait subir dans ce genre à Jersey, et nous 
ne pouvons qu'y renvoyer le lecteur. 

On a conseillé aussi de coller les cidres avec la colle 
de poisson ou même le lait bouillant dans la pro- 
portion de 5 grammes de colle et d'un demi-litre de 
lait par hectolitre. Ce moyen peut avoir de l'utilité 
dans certaines circonstances, mais nous croyons qu'il 
peut aussi dans bien des cas dépouiller le cidre de sa 
couleur, et peut-être aussi d'une partie de son arôme; 

Un bon moyen serait de mettre les cidres en bou- 
teilles après l'accomplissement de leur fermentation 
insensible ; ainsi renfermés dans des vases bien bou- 
chés, ils se conserveraient longtemps, mais ce moyen 
est fort dispendieux et ne convient nullement dans les 
ménages rustiques. 

En général, un cidre dont on a bien soigné la fa- 
brication et les soutirages et qui renferme la quan- 
tité voulue d'alcool, se garde longtemps sans s'altérer 
quand on le place dans les conditions convenables, 
c'est-à-dire à l'abri des causes qui peuvent y déter- 
miner des réactions parmi les éléments en présence. 

~ CHAPITRE X. 

Moyen* de donner de la couleur au cidre. 

Nous avons vu que si toutes les pommes ne pro- 
duisent pas un cidre fort en couleur, elles peuvent 
du moins concourir à procurer au cidre toute la cou- 
leur désirée, par leur seul contact plus ou moins pro- 
longé à l'état de pulpe avec l'air atmosphérique. 
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On remarque en effet que le cidre a d'autant moins 
de couleur que la pomme est promptement réduite 
en pulpe et que son jus est séparé plus immédiate- 
ment; au contraire, qu'il en a d'autantplusquelejus 
et la pulpe de la pomme restent ensemble plus long- 
temps en présence de l'air. 

Pour procurer de la couleur au cidre, il suffit donc 
de différer le pressurage du maquet et de la pomme 
pilée, et un jour sera plus que suffisant si de temps à 
autre Ton fait présenter au maquet de nouvelles sur- 
faces à l'action de l'air en le remuant avec une pelle. 
Mais si, pressé par les circonstances, on ne peut re- 
mettre le pressurage à un moment plus éloigné, l'on 
fera alors usage d'une suffisante quantité de caramel 
de sucre. Le choix du caramel n'est pas indifférent, 
car s'il provient d'un sucre trop brûlé, la teinte qu'il 
procure n'est que momentanée, et se détache du cidre 
dans le cours même de la fermentation ; de môme, 
employé sur du cidre déjà confectionné, il ne tarde 
pas non plus à s'en séparer et à former un précipité ; 
pour que le sucre caramélisé ait les qualités requises, 
il convient de ne l'employer que lorsqu'il est peu 
cuit et qu'il n'est pas encore précisément atteint par 
la carbonisation. 

Un autre moyen employé depuis quelques années 
seulement est celui qui consiste à additionner au 
moût le suc de betterave rouge recueilli à la sortie du 
pressoir ; mais en même temps que cette addition 
dérange par sa saveur toute celle agréable du cidre, 
elle excite au moment des temps humides ou trop 
rapprochés du degré de chaleur tempérée, une fer- 
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mentation vive dans le moût, d'où résulte ensuite 
plusieurs défauts dans la qualité du cidre. Ce -grave 
inconvénient du sirop non concentré de betterave a 
principalement lieu lorsque le fruit a déjà par lui- 
même trop de tendance à fermenter. 

On emplôie encore à l'effet de donner de la couleur 
au cidre, des teintures de diverses matières colorantes, 
telles que l'infusion de coquelicot, seule ou mêlée 
d'un peu de miel très-rouge ; celle de cochenille, que 
l'on mêle au cidre logé dans les tonneaux pendant la 
fermentation lente ou secondaire ; ou enfin par l'ad- 
dition de merises séchées au four, ou de baies d'hié- 
ble ou de sureau, mais je le répète, toutes ces sortes 
de procédés, à l'exception des deux premiers, ne 
peuvent tromper que la vue : le gourmet ne peut en 
être dupe. 

• 

CHAPITRE XI. 

De la conservât ionjet du gouvernement du cidre. 

La longue conservation du cidre ne dépend pas 
de sa ^qualité seulement, ainsi qu'on le dit générale- 
ment ; deux sortes de cidre peuvent bien nous pa- 
raître également bonnes par la robe, par la saveur, 
elles le seront même à leur distillation à l'alambic d'es- 
sai; mais elles ne se conserveront pas le même temps, 
parce qu'elles proviennent d'espèces de pommes dif- 
férentes. La conservation du cidre est donc due aux 
qualités des pommes qui l'ont produit, de même 
qu'elle est acquise au meilleur mode de fabrication. 

Elle dépend aussi de l'élaboration du cidre par un 
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concours de circonstances, les unes naturelles, les au- 
tres purement locales, plus ou moins modifiées, selon 
l'état vineux du cidre. 

On contribue à la conservation du cidre par le choix 
des vaisseaux destinés à le renfermer., et par son gou- 
vernement. Si les vaisseaux sont petits, le cidre s'é- 
claircit et se pare plus vite que si ils sont grands. Si 
encore ils sont en bois, au lieu d'être en pierre, en 
brique 'ou en verre, le cidre y est plus sujet aux in- 
fluences extérieures et à celles des saisons; mais deux 
procédés simples que j'ai en d'autres temps indiqués, 
et tout-à-fait précieux pour une très-longue conserva- 
tion du cidre, consistent : 

i°. A carboniser l'intérieur des fûts, tonneaux ou 



foudres, dans lesquels on veut déposer le cidre aussi- 
tôt son premier ou son deuxième soutirage. Il s'y 
conserve pendant plusieurs années, sans nulle alté- 
ration. Il en est de même pour la bière et le vin; 
mais celui-ci finit par perdre sa couleur ; l'eau peut 
également s'y conserver longtemps. 

2°. A appliquer à l'extérieur des fûts une ou plu- 
sieurs couches successives de peinture à l'huile, sau- 
poudrée à chaque fois de sable bien fin et bien sec, 
ou bien encore à les goudronner, les saupoudrer de 
sable et les goudronner une seconde fois. 

A l'aide de cette peinture, les fûts n'offrant plus 
d'issues faciles à l'air, ne se tourmentent plus aux va- 
riations de l'atmosphère : ils sont alors propres à re- 
tenir les gaz et conserver le cidre fort longtemps dans 
son premier état de fabrication. 

Le cidre n'est pas toujours sage, principalement 1q 
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poiré, ainsi que dans tout autre liquide qu'on obtient 
par la fermentation, il s'y manifeste un mouvement 
intestin. Dans le vin, c'est au départ du bourgeon de 
la vigne, à sa fleur, à la formation de son grain, à sa 
maturité; il n'y a que les vins très-généreux qui re- 
çoivent peu d'atteinte de cette succession de petites 
fermentations. Il en est de même du Gidre. 

C'est en employant l'un ou l'autre de ces deux 
moyens de disposer les fûts qu'on préviendra ces ac- 
cidents, ou bien encore en opérant le soutirage du ci- 
dre avant chaque équinoxe, le collant ou le soufrant. 

Par ces précautions encore, on change la marche de 
la fermentation, et on s'oppose à la formation des 
combinaisons qui toujours s'opèrent successivement, 
et qui ne s'arrêtent que lorsque tous les principes 
primitivement doux et sucrés du moût de la pomme 
ont passé de cet état à celui de vinosité, de celui-ci à 
l'état d'aigreur et d'acidité, de ceux-ci enfin à l'état de 
fermentation putride. 

Les vases de verre bien bouchés sont les plus favo- 
rables pour conserver le cidre, puisque, outre qu'ils 
ne présentent aucun principe soluble dans le cidre, 
ils le mettent à l'abri du contact de l'air et de l'hu- 
midité. 

Pour les vases de terre, ils ne peuvent être em- 
ployés à conserver le cidre, ceux vernissés principa- 
lement ; non-seulement leurs pores sont trop ouverts, 
mais l'acide malique du cidre se trouvant en contact 
avec le vernis du vase, finit par l'attaquer et par dis- 
soudre le plomb qui fait partie de sa composition. Le 
cidre alors devient un poison lent pour ceux qui en 
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feraient usage, et il achève entièrement de se éorrom- 
pre si on le laisse plus longtemps dans de pareils vases. 
Il en arrive de même pour tous les liquides vineux. 

Quelle que soit la nature des vaisseaux destinés à 
contenir le cidre, il convient de faire choix d'une cave 
qui soit à l'abri de tous les accidents qui peuvent la 
rendre peu propre à la conservation du cidre : 

1° L'exposition d'une cave doit être au nord ; sa 
température est alors moins variable que lorsque les 
ouvertures sont tournées vers le midi. 

2° Elle doit être assez profonde pour que la tempé- 
rature y soit constamment la même ; 

3° L'humidité doit y être constante, sans y être trop 
forte ; l'excès détermine la moisissure des bouchons, 
tonneaux, etc. : la sécheresse dessèche les futailles, 
les tourmente et fait transsuder les liquides ; 

4° La lumière doity être très-modérée; une lumière 
vive dessèche, une obscurité presque absolue pourrit; 

5° La cave doit être à l'abri des secousses ; les brus- 
ques agitations ou ces légers trémoussements, déter- 
minés par le passage rapide d'une voiture sur le pavé, 
remuent la lie, la mêlent avec le liquide, l'y retien- 
nent en suspension et provoquent l'aigreur et l'acéti- 
fication. Le tonnerre et tous les mouvements produits 
par des secousses déterminent le même effet ; . 

6° Il faut éloigner d'une cave les bois verts, les vi- L • 
naigres et toutes les matières qui sont susceptibles dB 
fermentation; * 

7° Il faut encore éviter la réverbération du soleil 
qui, variant nécessairement la température d'une cave, 
doit en altérer les propriétés. 
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D'après cela une cave doit être creusée de quelques 
mètres sous terre. Ses ouvertures doivent être dirigées 
vers le nord. Elle sera éloignée des rues, chemins, 
ateliers, égoûts, courants, latrines, bûchers, etc., et 
enfin recouverte par une voûte. 

, SECTION I". 

DES ALTÉRATIONS ET DES DÉGÉXÉRATIONS DU CIDRE. 

Mais quelle que soit la nature des vaisseaux desti- 
nés à contenir le cidre et le choix qu'on peut faire des 
caves, est-il vrai que le cidre est sujet h plusieurs ma- 
ladies et à diverses altérations, les unes, naturelles et 
les autres accidentelles ? 

On considère comme altérations naturelles toutes 
celles que contractent les cidres sans le concours de 
causes étrangères, telles sont principalement : 

La graisse, maladie qu'on peut guérir en ajoutant 
au cidre un demi-litre d'alcool et 60 grammes d'acide 
tartrique par pièce de 125 litres, ou en ajoutant 30 
grammes de cachou en poudre pour une dixaine de 
h très de poires bien acerbes et concassées. 

On débarrasse encore le cidre de la graisse, en le 
faisant passer plusieurs fois dans un tuyau de fer- 
blanc de 1 mètre de long, fermé à son extrémité et 
garni, sur toutes ses parois, d'une multitude de petits 
trous. En général, cette maladie du cidre exige peu 
de remède ; elle disparaît souvent d'elle-même aux 
époques de Tannée où le cidre éprouve une nouvelle 
fermentation. 

L'aigre, Yacidité ou l'ascescmce, c'est l'altération la 
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plus commune des cidres. On peut bien la prévenir 
et en arrêter les effets dans le cidre ; mais il est im- 
possible de la changer, c'est-à-dire de convertir de 
nouveau en alcool les parties de cette nature qui ont 
été changées en acide. 

On prévient la dégénération acéteuse en écartant 
toutes les causes qui l'ont produite. On la corrige en 
partie et on rend les cidres qui en sont légèrement 
atteints plus potables, en s'emparantde l'acide formé 
au moyen d'un peu de blanc d'Espagne, et le rem- 
plaçant par l'addition d'une partie sucrée ou celle de 
plusieurs mèches soufrées. 

V amertume, autre altération très-commune lorsque 
l'on ajoute au cidre un mélange de sirop de fécule 
mal préparé, mais qui a rarement lieu sur les cidres 
sans mélange, et qui ne les atteint que dans leur 
vieillesse. Il est difficile de rendre les qualités primi- 
tives au cidre qui en est affecté. Cependant on peut 
le tempérer en le mêlant avec un cidre nouveau, ou 
mieux en le repassant sur un nouveau marc. 

On nomme altérations accidentelles, celles causées 
par des circonstances étrangères à la nature du cidre 
et à la qualité qu'il doit au pommage, au sol, au cli- 
mat, comme les effets de la chaleur et de la gelée, Yé- 
vent, les goûts de fut, de moisi, etc. 

Lorsqu'un cidre est frappé de chaleur, il en résulte 
une fermentation tellement tumultueuse, qu'il faut 
de suite en tirer quelques bouteilles et donner de l'air 
en débondonnant. On prévient cet accident en tenant 
le cidre dans un endroit frais, et on y porte remède 
en arrosant les tonneaux d'eau fraîche, ou le souti- 
rant dans un tonneau fortement soufré. 

* 
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♦ 

Lorque la gelée s'est fait sentir au point de geler 
le cidre dans les tonneaux, le moyen le plus simple 
est de soutirer ce qui reste de liquide. La partie 
aqueuse étant la seule qui se congèle, à moins d'un 
froid excessif, on perd seulement de la quantité, ce 
que Ton conserve est beaucoup plus spiritueux, mais 
possède, pour les raisons antérieurement dites, une 
fadeur marquée qu'on peut relever par l'addition 
d'un peu d'acide malique. 

Les goûts de fût et de moisi sont dûs au mauvais 
état des tonneaux; quelques personnes, pour remé- 
dier à ces vices, font infuser, pendant quinze jours, 
350 grammes de noyaux de pèches pilés, dans le ci- 
dre qui a ce goût, et après l'avoir soutiré dans un ton- 
neau soufré. 

On prévient presque toujours les mauvais goûts des 
cidres, en lavant les tonneaux avec une décoction de 
genièvre, ou en y mettant du marc de pommes pen- 
dant quinze jours. Les mêmes précautions doivent 
être prises pour les fûts neufs. . 

CHAPITRE m 

Des propriétés et de l'emploi du marc des pommes 

et des poires. 

A Paris, les marcs depommeset.de poires sont jetés 
dans la rue et enlevés avec les immondices de la ville; 
à la campagne, au contraire, on les met de côté pour 
en tirer parti, et c'est avec raison ; car si le marc n'a 
pas reçu d'eau, les vaches et les cochons le mangent, 

« 
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et s'il en a reçu, les oies, les canards, les dindons, les 
poulets et les pigeons en recherchent encore les po- 
pins. • « 

Si encore on débarrasse de la paille le marc quel 
qu'il soit, c'est-à-dire lavé ou non, et qu'on le jette 
ensuite dans une fosse bien couverte, il ne tarde pas 
à fermenter et à fournir bientôt une nourriture ex- 
cellente pour engraisser les cochons, surtout si l'on 
y mêle un peu de son. 

Un autre emploi que l'on peut faire du marc, c'est 
celui d'en faire du fumier, ou mieux encore de le 
faire brûler après qu'on l'a mis ressuyer et sécher en 
forme de mottes, soit à l'air, au soleil ou au four; 
indépendamment de ce que ces mottes donnent un 
assez bon chauffage, principalement quand elles pro- 
viennent du marc de poires ; les cendres qui en résul- 
tent ont quelques qualités. 

Celles du marc de poires contenant beaucoup d'al- 
cali, on peut les employer dans les lessives; celles 
qui proviennent du marc de pommes sont seulement 
bonnes à répandre au pied des arbres et sur les prai- 
ries. On a fait la remarque que ces cendres font périr 
les mousses et pousser l'herbe très-promptement. 

Dans une communication faite en 1856 à la société 
impériale et centrale d'agriculture, M. Rousseau, de 
Rennes, a avancé que les cendres de marc de pom- 
mes employées comme engrais pour le sarrasin de- 
vaient agir d'une manière aussi efficace que le noir 
animal. Il base cette assertion sur la composition 
moyenne de plusieurs échantillons de cendres pré- 

Fabricant de Cidre. 14 
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parées avec des marcs de pommes pris aux environs 
de Rennes et que voici : 
400 parties de ces cendres contiennent 

Sels solubles, carbonates, sulSates et 

chlorures alcalins 12 

Sels insolubles: phosphate de chaux 54 

Silice,, oxyde de fer, alumine.. ... 34 

En réduisant le phosphate de chaux, c'est-à-dire en 
multipliant par 1 5.85 le poids du phosphate de plomb 
qu'il a produit, on trouve que ces cendres renferment 
25/1 00 e d'acide phosphorique qui correspondent à 
54/1 00 e de phosphate de chaux des os. Or, un engrais 
riche en alcalis et en phosphore doit agir d'une ma- 
nière énergique sur la végétation des céréales et du 
sarrasin. La France produit annuellement 8 millions 
environ d'hectolitres de cidre, pour lesquels, quand 
la récolte est bonne on emploie 100 à 120 kilogram- 
mes de pommes, donnée qui suffit pour évaluer à plus 
de 2 millions de kilogrammes la quantité de cendres 
que ce résidu pourrait fournir. 

CHAPITRE XIII. 

Moyens de faire du vin, de l'esprit et du vinaigre, 

avec lei pomme f. 

• 

Nous avons vu non-seulement les procédés géné- 
raux de fabriquer le cidre et le poiré, mais encore 
les moyens de le perfectionner lors et après sa con- 
fection j maintenant je vais essayer de démontrer la 



Digitized by Google 



COMPOSITION DU JUS DE POMMES. 459 

possibilité de faire, par imitation, avec le suc des 
pommes, du vin, des esprits et du vinaigre de raisin. 

Pour montrer la véritable route dans l'art de fa- 
briquer le vin de pommes, et dans celui de leur 
► donner telle ou telle qualité, je vais m 'occuper de 
la composition du jus de la pomme et des moyens 
de lui procurer, ou au moins à peu près, celle qui 
lui convient pour le nouvel emploi auquel je le des- 
tine, 

SECTION P\ 

0 

COMPOSITION CHIMIQUE DU JUS DES POMMES. 

Le moût ou jus de pomme est composé d'eau, d'une 
matière sucrée, de fécule, d'extractif, de ferment, 
d'acide malique et d'acide acétique. Considérons cha- 
cune de ces matières en particulier. 

§ i« r . De l'eau. 

Cest à l'eau que l'on doit attribuer en partie la 
désorganisation des substances végétales et leur fer- 
mentation. Ainsi, sans eau point de fermentation; 
pour que celle-ci ait lieu d'une manière favorable, il 
faut que la substance à fermenter ait une fluidité 
convenable ; trop dense ou trop sirupeuse, la fermen- 
tation n'aura lieu que d'une manière fort lente et 
imparfaite; "trop aqueuse ou trop peu sirupeuse, le 
liquide qui en proviendra après la fermentation sera 
trop faible pour pouvoir se conserver en même temps 
qu'il manquera de qualité. 

En général, pour que le moût d'un fruit ou d'une 
matière sucrée quelconque puisse donner par la fer- 
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« 

mentation un vin qui soit de garde, il faut qu'il 
ait 10 à 12 degrés de densité au pèse-sirop de Beaum6. 

§ 2. De la matière sucrée. 

La matière sucrée de la pomme est, ainsi que celle 
du raisin, composée de sucre et de mucilage, mais dans 
des proportions différentes et en rapport à leur den- 
sité; plus leur degré de densité est élevé, moins elles 
contiennentde mucilage. En général, le jus de pommes 
est davantage constitué de ce dernier principe que ne 
Test celui de raisins. 

De toutes les substances qui constituent le moût, la 
matière sucrée est la seule qui éprouve la fermenta- 
tion alcoolique. Dans cette opération, elle se décom- 
pose complètement, et ses éléments, combinés dans 
un autre ordre, donnent naissanoe à un nouveau pro- 
duit, auquel on a donné le nom de vin, quand la ma- 
tière sucrée provient du raisin, et de cidre lorsqu'elle 
provient de pommes, etc.; il est blanc, très-sec à la 
bouche et d'odeur presque nulle, quand il est le pro- 
duit du sucre dégagé de mucilage ou de principe 
doux ; il est au contraire doucereux d'abord, ensuite 
sapide et piquant lorsque ce dernier principe accom- 
pagne le sucre. 

Mais, puisque la matière sucrée de la pomme et 
celle du raisin sont conformées des mêmes principes, 
à l'exception près d'un excès de mucilage dans le 
moût des pommes, puisque aussi l'on peut modifier 
l'action du mucilage dans le moût, on concevra fa- 
cilement qu'on peut l'amener à la même identité de 
principe, en saccharifiant son excès dans la pomme 



Digitized by Google 



DE LA FÉCULE. 161 

en l'extrayant, et que dès lors il deviendra propre à 
la fabrication du vin. L'article suivant va nous aider 
beaucoup à démontrer cette vérité. 

§ 3. De la fécule. 

Je suis' le premier qui ait démontré par des faits, 
que le sucre ou le principe sucré est le résultat 
de la combinaison ou naturelle ou artificielle des 
principes acides et amilacés des substances végé- 
tales pendant ou après leur état de vie, et que 
le mucilage, la matière douceâtre et le sucre par- 
ticipent des mêmes principes, d'où résulte 1° que 
le sucre n'est jamais pur, qu'il est toujours accom- 
pagné d'un principe douceâtre et fade, selon la sub- 
stance végétale qui l'a produit, son état de matu- ' 
rité et les moyens employés pour l'obtenir ou le dé- 
velopper. 

2° Qu'il est et qu'il sera toujours, malgré Thom- 
pson et autres savants, de l'ancienne famille des 
muqueux. 

3° De ces mêmes faits,, résulte encore que la partie 
féculente ou amilacée que l'on rencontre, dans le suc 
de la pomme et généralement dans celui exprimé de 
to us les fruits et celui de la majeure partie des racines, 
tiges, feuilles et graines des végétaux, n'est qu'un 
état modifié de la matière sucrée. 

Pour convertir la fécule du moût de pomme en 
matière sucrée et la faire concourir ainsi à l'amélio- 
ration du cidre ou du vin, il suffit de la laisser en con- 
tact à une chaleur qui ne soit pas moindre de 35 ni 
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de 55 degrés Réaumur, avec les acides malique et 
acétique qui raccompagnent ; quelques heures après 
on peut déjà remarquer que d'insoluble et fade qu'elle 
était d'abord, elle a été convertie en un mucilage 
fluide et douceâtre, lequel devient sucré si Ton pro- 
longe la coction. 

De ce court détail, résulte que la présence de la 
fécule n'est pas un obstacle pour la conversion du jus 
de pomme en vin, puisque si on ne veut pas l'ex- 
traire par là filtration, on peut la saccharifier par l'aide 
des autres éléments même du moût, 

» 

§ 4. De la matière extractive. 

La partie extractive est cette partie du jus qui prend 
de la couleur par le seul contact de la pomme pilée 
avec l'air environnant, et qui la communique assez 
facilement à la masse entière du moût; c'est elle qui 
comporte toute la saveur particulière du fruit, et c'est 
chez elle aussi qu'est contenu le goût do terroir; bien 
qu'aucun chimiste, qu'aucun agronome n'ait jusqu'à 
ce jour avancé cette vérité. Il me suffira pour la dé- 
montrer, de conseiller de séparer tout l'extractif du 
moût : à cet effet, on saupoudrera le moût de blanc 
de Meudon , de craie ou de marbre en poudre, pour 
en neutraliser tous les acides ; car c'est leur présence 
qui rend l'extractif soluble à Veau du moût. Dès que 
la neutralisation sera complète, ce que l'on recon- 
naîtra lorsque, par la projection du marbre, le liquide 
ne fera plus effervescence, ou que du papier teint en 
bleu avec le tournesol qui y sera trempé, ne virera 
plus au rouge et qu'il conservera sa couleur bleue. 
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On laissera après cela la masse en repos pendant 
quelques heures, pour qu'elle ait le temps de dépo- 
ser ses parties hétérogènes, et on finira d'en enlever 
tout l'extractif en faisant passer le moût sur du char- 
bon aoimal qui soit parfaitement carbonisé, il en 
sortira alors clair, transparent, et aussi blanc que 
l'eau, et sans saveur prononcée, ce qui le rendra con- 
venable à la vinification. 

Mais le vin qui proviendra d'un tel moût sera moins 
sapide, dira-t-on, parce qu'il sera privé d'acide. N'a- 
vons-nous pas l'acide tartrique à notre disposition, et, 
en l'additionnant au moût de la pomme, ne rendrons- 
nous pas le vin qui en proviendra plus semblable à 
celui du raisin? 

Il est d'autres idées non moins intéressantes pour 
la meilleure fabrication du vin de pomme, mais que 
je ne puis pas développer ici, et qui reposent sur une 
étude approfondie des phénomènes de la fermenta- 
tion. 

§ 5. Du ferment. 

• • 

Sous le nom de ferment on entend cette substance 
qui, contenue dans tout liquide sucré, en excite la 
désorganisation et le met en fermentation dès qu'il 
reçoit le contact de l'air. Toutefois, j'observerai en 
passant que quelle que soit son énergie, cet effet n'a 
lieu que lorsque le liquide qui le contient est à une 
température au-dessus de celle de la glace. 

Le ferment dans son état primitif est soluble, etén 
même temps qu'il accompagne de préférence la ma- 
tière glutîneusé et amilacée, il fait partie constituante 
de la matière sucrée elle-même , c'est même à un 
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' point que le meilleur raffinage ne peut le séparer du 
sucre cristallisé. 

Le ferment a beaucoup d'analogie avec le gluten 
qu'on sépare par le lavage de la farine de froment. 
On ne Ta pas encore obtenu à l'état de pureté, on sait 
seulement qu'il existe à l'état de dissolution, une par- 
tie reste dissoute, line autre devient insoluble , de 
même qu'une partie de celle-ci surnage le liquide et 
que l'autre se précipite, tandis que celle-là tout entière 
dans le liquide, en maintient la fermentation et ferait 
passeç successivement le moût le plus riche comme 
le plus pauvre en sucre, de l'état de douceur à celui 
de vinosité, de celui-ci à l'état d'acidité, et de ce der- 
nier à la putridité, si l'on n'opposait pas, à son pou- 
voir destructeur,, la privation de l'air, le froid, le sou- 
tirage, la clarification et quelquefois le mutisme ou 
soufrage. \ 

Mais ce qu'il nous importe de savoir pour le mo- 
ment, c'est que le moût tel qu'on l'obtient de la 
pomme, purifié ainsi qu'il vient d'être dit, contient 
son ferment, et qu'il ne fait aucun besoin d'en em- 
prunter, ni aux groseilles, ni aux graines céréales où 
on le rencontre plus abondamment pour faire le vin 
de pommes. 

§ 6. Des ucides malique et acétique. 

L'acide malique et l'acide acétique sont les acides 
végétaux qu'on trouve le plus fréquemment dans la 
nature, ils existent soit libres, soit à l'état d'acétate 
ou de malate de potasse dans la sève de presque tous 
les végétaux; mais principalement dans les fruits , 
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la canne à sucre, les graines céréales, etc. C'est à 
leur présence dans ces différents corps, aidée de la yl 
chaleur, qu'est due la transition d'une partie de là 
sève, d'abord en matière glutineuse amilacée, ensuite 
en substances mucilagineuse, douceâtre et enfinsucrée. 

L'acide malique est plus abondamment contenu 
dans la pomme que dans le raisin, de même qu'il l'est 
davantage que l'acide acétique, formant un sel inso- 
luble avec la chaux ; on peut, par la craie, neutraliser 
et précipiter son excès. 

On peut aussi créer directement cet acide poiir les 
opérations où on l'a détruit entièrement, et celles où 
il pourrait bien ne pas exister, comme dans les sirops 
de fécule et autres, en traitant le sucre par trois fois 
son poids d'acide nitrique à 25 degrés; observant de 
faire le mélange à froid, afin d'éviter que l'acide ma- 
liqùe formé, ne soit pas trop coloré ni uni à des ma- 
tières étrangères, dont il serait fort difficile de le sé- 
parer. 

L'acide de la pomme, dit acide malique, peut cris- 
talliser tout comme celui du raisin, connu sous les 
noms d'acide tartrique, etc. 11 cristallise en mame- 
lons, il est îolanc, inodore, sa saveur est très-forte et 
ressemble à celle des acides citrique et tartrique. 

D'après les propriétés de l'acide malique, on doit 
voir qu'il est souvent appelé à remplacer les acides 
citrique et tartrique, ca qui doit faire espérer qu'en 
enlevant au moût de pomme son excès d'acide mali- 
que, on le rapprochera davantage de l'identité de ce- 
lui de raisin, et qu'on peut la procurer au moût neu- 
tre en lui redonnant ce principe. 
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Mais, comme en neutralisant tout Facide malique, 
ce qui a lieu lorsqu'on veut extraire la partie extrac- 
tive du moût, on sature aussi l'acide acétique ; on 
conçoit qu'il faut aussi le remplacer, le moût de rai- 
sin en contenant lui-même. 

Il résulte de ce qui précède dans ce dernier cha- 
pitre : 

1° Que si on enlève au suc exprimé du fruit du pom- 
mier son excès d'eau ; 

2° Qu'on saccharifie ou qu'on extrait l'excès du mu- 
cilage de sa matièrô sucrée ; 

3° Qu'on le prive en partie de sa substance amila- 
cée soit par filtration, soit par saccharification ; 

4° Qu'on le rende neutre de goût, en le privant de 
celui de terroir, de la saveur qui lui est propre et de 
son extractif ; 

5°. Et qu'on ne laisse exciter que la quantité d'a- 
cide malique et d'acide acétique justement convenable, 
ou qu'en les saturant en partie, on complète ensuite 
la quantité qui lui est précisément nécessaire par l'a- 
cide tar trique. 

On peut obtenir ensuite, par l'acide de la fermen- 
tation, de véritable vin de table, égal en bonté à beau- 
coup de vins de raisins; on en obtiendra également 
sans fermentation, mais qui seront seulement liquo- 
reux. 

Nul doute encore que les premiers, c'est-à-dire, les 
vins obtenus par fermentation, pourront, sans aucun 
secours chimique, produire des esprits, comme par 
suite d'une fermentation prolongée à l'air libre ou fa- 
cilité par des auxiliaires, des vinaigres en tout sem- 
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blables pour la qualité à ceux provenant des vins de 
raisin. 

Ces vins de pommes, me dira-t-on, pourront bien 
être constitués des mêmes principes que ceux du 
raisin, ils pourront bien avoir la même force, peut- 
être bien la même saveur ; mais ils n'en auront pas 
le bouquet. 

Quant à l'aiïâme, c'est la nature seule qui le crée, 
l'art se borne à le recueillir et à le marier. Comment 
le préjugé oserait-il d'ailleurs discuter sur l'emploi 
de ces arômes dans le vin, lorsque chaque vin a le 
sien particulier, qu'on ne peut pas caractériser? 

Le très-bon vin décèle l'odeur de framboise, encore 
faut-il qu'il soit vieux, on le donnera au vin de pom- 
me quelques années plus tôt. D'autres vins sont des- 
tinés à sentir la violette, celui de pomme ne la sent 
pas, on y ajoute de l'iris. Le vin de pomme a tout le 
sucré du muscat ; mais il n'en a pas l'arôme qui est 
celui de beaucoup de vins : on peut l'en parfumer 
avec de la fleur de sureau. . 

s 

Si ce sont des bouquets composés, on tâche de les 
, imiter en ajoutant de nouveaux arômes aux arômes 
existants, tout consiste à flatter l'odorat et le goût. 

C'est du reste en suivant les règles de conduite ci- 
dessus détaillées, et celles principalement indiquées 
dans tous les traités de vinification, que je suis parvenu 
à faire des vins vieux de Chablis et de Pouilly, bien 
qu'ils n'aient encore que six mois d'âge, avec chacune 
des substances suivantes et sans addition de raisin : 

* 

Fécule de pomme de terre ; 
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Seigle ; 
Orge; 

Mélasse de sucre j 

Lesquels vins ont été jugé dignes d'être admis et de 
figurer à côté des chefs-d'œuvre de nos manufactures, 
à la dernière exposition des produits de l'industrie, 
d'après l'analyse qui en a été faite par un des hono- 
rables membres du jury. 

Voilà en aperçu la partie théorique de la vinifica- 
tion de la pomme. Mais ce sujet exigerait pour être 
traité convenablement, des développements dans les- 
quels nous ne pouvons pas entrer ici et nous renvoyons 
aux analyses que nous avons données des pommes à 
cidre dans la section 111 du chapitre IV. 

% ' ■ 

CHAPITRE XIV. 

Du poiré. 

Le poiré est le suc fermenté de la poire, de môme 
que le cidre est celui de la pomme. Ces fruits ayant 
la plus grande analogie malgré le goût particulier, 
très-prononcé du jus qu'ils fournissent, leur prépara- 
tion est la môme, et le lecteur devra se reporter à ce 
qui a déjà été dit ; cependant quand la fermentation 
du moût de poire est effectuée dans des tonneaux à 
la manière ordinaire des vins blancs, je me suis aperçu 
' qu'il est plus spiritueux, et qu'il s'éclaircit plus vite. 

On a vu que pour faire de bon cidre, il faut saisir 
le moment où les pommes ont acquis une maturité 
parfaite ; au contraire, pour faire de bon poiré, l'on 
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doit se conduire suivant la qualité du fruit que Ton 
veut employer. Certaines poires, de même que les 
pommes, demandent à mûrir sur l'arbre, et en outre 
être encore conservées en tes plusieurs jours, afin 
d'épr ouvor la maturité secondaire, et de devenir à 
peu près blettes ; mais d'autres variétés de poires ne 
1 demandant pas à être trop mûres, doivent être cueil- 
lies et pilées aussitôt qu'elles commencent à mûrir et 
à tomber de l'arbre, et veulent enfin être prises un 
peu vertes : autrement, si on les cueille trop ta*d, ou 
si Ton veut les conserver en les laissant devenir blet- 
tes, elles donnent un poiré sans durée, très-faible et 
tellement aqueux, qu'on serait porté souvent à croire 
que du poiré de première pression serait coupé avec 
plus de la moitié d'eau. 

J'ai remarqué encore qu'ils deviennent difficilement 
clairs. Dans cette classe, on peut placer les poires qui 
sont aussitôt molles que mûres, et peut-être le petit 
nombre de poires fondantes propres à la fabrication 
du poiré; mais les variétés de ces poires fondantes 
sont très- peu nombreuses, et presque toutes celles 
dont on fait le poiré, sont âpres, astringentes, et si 
rudes aux parois de la bouche, que celles-ci en sont 
contractées de la manière la plus désagréable ; quel- 
quefois même plusieurs de ces variétés ne peuvent 
donner un jus capable de s'épurer, et quand on ne 
possède que ces mêmes variétés, on est souvent obligé 
de les donner aux cochons ; mais en général , on en 
recueille de diverses espèces, et alors on mêle avec 
sagacité les bonnes et les mauvaises, de manière que 
celles-ci puissent fournir, par ce mélange, un jus bu- 

Fabricant de Cidre. 15 
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vable, sans pourtant nuire à la cpialité de celui des 
autres fruits. 

Mais on n'est pas toujours à même de pouvoir cueil- 
lir et mélanger plusieurs variétés de poires. Il importe 
donc de faire connaître un moyen plus économique 
que celui de donner aux cochons celles des variétés 
de poires qui ne sont pas jugées dignes de pouvoir 
faire du bon poiré, ce moyen c'est celui de la coction. 
Déjà, par cette opération, j'ai rendu propre à la fa- 
brication du vin , nombre de substances qui parais- 
saient y être le moins propres, tant par leur manque 
de suc que par leur état dur, acerbe et acre (Traité 
de Vinification). C'est donc maintenant par elle que 
nous verrons dans un instant qu'aucun fruit vert, dur 
et acerbe du poirier ne doit être rejeté. 

• * 

Parmi les poires les plus recherchées pour la con- 
fection du poiré, on distingue principalement : 



rouge ; 
Le de blanche ; 
Le de fer ; 
Le gros menil ; 
L'hectot; 
Le maillot ; 
Le ragnenet; 
Le raulet; 
Le rouge vigny ; 
Le sabot ; 
Le tranchet ; 



L'angoisse ; 

Le carizi blanc et 



Le billon ; 
Le certeau; 
Le de chemin ; 
L'épice ; 
Le gros vert ; 
Le lautricotin ; 
Le mier ; 
Le robert; 
Le rochonnière : 
Le roux;- 

Le tahon rouge ou 



blanc ; 
Le vinot. 
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Les poires considérées comme étant d'une qualité 
moyenne, sont : 



Les poires connues comme étant d'une qualité très" 
médiocre, sont : 



Le poiré présente cette différence avec le cidre, que 
mis en bouteille à la sortie du pressoir ou avant d'a- 
voir fermenté, il procure au bout de quelques mois 
une boisson vineuse, légère, piquante et mousseuse, 
ressemblant singulièrement à celle du raisin, tandis 
que le cidre mis en bouteille dans les mêmes circons- 
tances, présente un liquide louche, épais, dans lequel 
il semble qu'il y ait à boire et à manger, et n'ayant 
du poiré que le mousseux, encore est-il plus considé- 
rable^). 

M. Brebisson, dans un article inséré dans le cours 
d'agriculture de Deterville, s'exprime ainsi sur le poiré : 

» Peu de recherches ayant été faites sar cette bois- 
son, on manque de renseignements sur son origine. 
On sait seulement que l'usage du poiré a suivi de très- 
près celui du cidre en Normandie, d'où il a passé 
successivement dans quelques-unes des provincé3 
voiiines. 

(i) Cette disposition à la mousse est telle dans les cidres, que pour 
préserver les bouteilles de la casse, lorsque le cidre est encore nou- 
veau, on a Tattentioft de ne les boucher que quelques jours après 
qu'on les a tirées. 



Le bedou; 
Le fourmi ; 
Le giéal ; 



Le binelot ; 
Le gnoney ; 
Le trachot. 



Le griffe-le-loup ; 
Le plessis; 



La musquette ; 
Le sauvagel. 
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» Moins sain et moins bienfaisant que le cidre, le 
poiré a cependant de bonnes qualités reconnues. On 
assure que les nourrices qui en boivent ont plus de 
lait. Il est très-apéritif., et c'est vraisemblablement la 
raison qui en fait recommander l'usage aux personnes 
qui ont trop d'embonpoint, et à celles qui sont me- 
nacées d'hydropisie. 11 est si clair et si limpide, que 
la friponnerie et la mauvaise foi de certains mar- 
chands de vin l'ont souvent substitué avec succès à 
cette dernière liqueur, et surtout au vin mousseux 
de Champagne. 

» Cette liqueur, dont le goût est souvent plus 
agréable que celui du cidre, donne de bon alcool, 
et en assez grande quantité. D'un kilolitre de poiré, 
on tire un hectolitre d'alcool, que l'on peut em- 
ployer aux mêmes usages que celui que l'oit tire du 
t vin. 

» Moins estimé que le cidre, le poiré est souvent 
d'un prix fort inférieur. Il est d'ordinaire la boisson 
du pauvre, pour lequel il est peu économique, n'é- 
tant pas aussi nourrissant que le cidre. 

» Le poirier étant moins difficile, sur la qualité 
du terrain, que le pommier, réussira très-bien dans 
les terres légères et peu substantielles.il réussira éga- 
lement dans la glaise et l'argile, et il est d'observa- 
tion que les poires qui viennent dans un tel sol 
donnent le meilleur poiré; aussi la contrée de Nor- 
mandie connue sous le nom de Bocage, a-t-elle une 
grande supériorité, sous ce rapport, sur tous les pays 
où l'on fait du poiré. 

t> Les poires les plus âpres sont celles dont on tire 
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le meilleur et le plus agréable poiré. Les procédés à 
employer sont les mêmes que pour faire le cidre, à la 
différence près que les poires, fournissant presque 
moitié plus de liqueur que les pommes, il faut con- 
séquemment moitié moins de poires pour avoir la 
même quantité de liqueur. 

» Le poiré se conservant moins longtemps que le 
cidre, on ne met de Veau, et en petite quantité, que 
lorsqu'il y a disette de poires, ou dans celui qu'on se 
propose de boire immédiatement après qu'il a passé 
à l'état de fermentation. A l'ordinaire, on le fait pur, 
soit pour le boire, soit pour le distiller. Fait de cette 
dernière manière, le bon poiré pourrait se conserver 
plnsieurs années. Mis en bouteilles, ii se garde encore 
plus longtemps, et, comme nous l'avons déjà dit, il 
prend souvent le masque du vin. 

» Deux époques différentes pour la maturité des 
poires les fout désigner sous le nom de poires tendres 
et poires dures ; elles ne doivent pas avoir le même 
degré de maturité que les pommes. Non-seulement 
il ne faut pas qu'il y en ait de pourries, il ne faut pas 
même qu'il y en ait de molles, pour qu'elles soient 
bonnes à piler. Il suffit qu'elles soient jaunes, et que 
leur odeur indique quelles -sont mûres. 

» Les poires tendres se cueillent et se pilent dans 
le mois de septembre, et les dures dans celui d'oc- 
tobre. On ne fait aucune différence entre la qualité 
du poiré de poires tendres et celui de poires dures, 
le seul choix qu'il y ait à faire consiste dans certaines 
espèces de poires dont la qualité est.de beaucoup su- 
périeure aux autres. Dans un catalogue des poires & 
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piler, que nous nous proposons de donner à la suite 
du mot Poirier, nous ferons la distinction des espèces 
que Ton regarde comme les meilleures et les plus 
avantageuses à cultiver. 

» De la réunion des pommes et des poires les pre- 
mières tombées, on fait quelquefois une boisson 
(nommée halby), qui est très-médiocre et qui n'est 
supportable qu'autant qu'ello est bue nouvellement 
faite. 

Le résidu des poires, traité comme celui des pom- 
mes, brûle et chauffe beaucoup mieux que ce dernier. 
Les cendres en sont préférables. 

CHAPITRE XV. 

Divers moyens de faire du vin avec le suc 

des poires. 

* 

Le bon poiré est préférable au bon cidre quant au 
goût, comme se rapprochant du vin blanc ; aussi est- 
ce avec le poiré que les sophistificateurs falsifient le 
vin blanc, même le rougo, en y ajoutant des vins de 
teintes ou de substances étrangères. 

Rien en effet de perfide comme ce vin qui a le 
goût, la limpidité et la robe d'un vin franc. Mais son 
usage n'est pas sans de grands inconvédients. L'ivresse 
qui en résulte est fâcheuse, et il est réputé très r pré- 
judiciable à la santé, si on en fait sa boisson journa- 
lière. On a donc le plus-grand intérêt, sinon à défen- 
dre son usage, du moins à modilier et à prévenir ses 
effets. 
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Or, co n'est pas en faisant le mélange du cidre- 
poiré avec un vin quelconque, qu'on y parvient ab- 
solument, cette opération unit les principes des deux 
liquides, mais elle n'en constitue pas de nouveaux 
êtres plus salutaires. Ce phénomène est réservé à la 
fermentation. 

Ainsi, au lieu de réunir les deux liquides à l'état 
de vin, il faut les mélanger à l'état de moût, et varier 
leurs proportions en raison de la qualité du raisin. 
Plus celui-ci sera sucré, moins il faudra en ajouter à * • 
la poire, ou bien on saturera l'excès d'acide de la 
poire, si le raisin additionel manque de maturité; 
dans l'un et l'autre cas, il faut saturer également l'a- 
cide malique de la poire s'il est surabondant. 

Mieux sera encore d'employer le raisin sec, parce 
qu'étant dépourvu en quelque sorte de principe acide, 
il sera plus avide de celui de la poire. A défaut de 
raisin, on pourra employer les cassonades de sucre, 
les sirops de fécule de pommes de terre ou d'amidon, 
s'ils sont sans amertume, le miel mèine s'il est bien 
purifié, etc. 

La citation des faits étant la meilleure recomman- 
dation d'un procédé, j'en rapporterai quatre sur la 
matière qui nous occupe. 

Voici le premier : 

Ayant fait chauffer jusqu'à 55 degrés 25 kilogram- 
mes du moût de poires sauvages, j'y ajoutai 2 kilo- 1 
grammes et demi de raisin sec (un dixième), et je 
plaçai le tout dans une barrique qui fut fermée exac- 
tement. Aussitôt que la chaleur du liquide fut des- 
cendue à 20 degrés, je ret#ai le raisin, je le foulai et 
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le remis de suite dans le moût; je fermai ensuite la 
barrique pour laisser effectuer la fermentation. Elle 
eut lieu d'une manière satisfaisante, car le vin ou 
poiré soutiré au bout de quinze jours dans des dames- 
jeannes, fut trouvé par divers courtiers, après quatre- 
vingt dix autres jours do repos à la cave, parfaitement 
semblable au meilleur vin blanc de raisins. 

2° Deux décalitres et demi de poires sauvages cou- 
pées par morceaux avec un instrument de bois, fu- 
rent jetés dans une barrique contenant soixante litres 
de sirop incolore de fécule de pomme de terre à dix 
degrés ; la barrique pleine seulement aux deux 
tiers fut fermée exactement et maintenue à une 
chaleur de 20 degrés dans Fétuve d'une vinaigrerie; 
au bout de huit jours elle fut roulée à la cave où elle 
demeura un mois en repos; je fis alors tirer le vin, il 
était remarquable par sa blancheur, son bon goût : 
sans être doux ni aigre, il tenait des vins blancs bre- 
tons de 8 à 10 mois de vieillesse. 

3° Un autre mélange de mêmes poires, en quantité 
égale à celle ci-dessus, avec du sirop de sucre brut à 
10 degrés, fut traité pour les opérations ultérieures 
comme précédemment. Le vin qui en, fut la suite 
avait une couleur ambrée, sa saveur était à la fois 
vineuse et sucrée ; mis en bouteille, au bout de trois 
mois, il devint un vin généreux très-agréable. 

4° Enfin le même mélange de fruit avec du sirop de 
miel purifié à 10 degrés de sucre, et fermenté comme 
dessus, fournit un vin qui resta longtemps en fer- 
mentation insensible et cassa une grande quantité de 
bouteilles. 11 est vrai de dke qu'ayant été déposé dans 
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une chambre à feu, la chaleur dut contribuer à son 
agitation. Du reste, la robe en était belle, son goût 
était celui des vins de Champagne, peut-être mous- 
sait-il davantage encore. 

Il est encore un autre procédé pour donner au poiré 
les qualités du vin de raisin, non moins intéressant 
et plus curieux, c'est celui de la coction ; mais qu'il 
me soit permis, pour mieux faire connaître les effets 
de cette opération, de rappeler ici que les acides sont 
les principes qui nuisent le plus à la vinification des 
substances sucrées et à la qualité des vins. 

Votre fruit foulé et exprimé le plus promptement 
possible, passez-en le suc à travers un tamis de crin, 
afin d'en séparer toute substance étrangère; donnez- 
lui pendant plusieurs heures une élévation de tempé- 
rature qui soit constante entre 50 et 60 degrés du 
thermomètre de Réaumur; enlevez l'écume surna- 
geante, décantez dans un vase de bois pour laisser 
refroidir entre 35 et 45 degrés ; tirez ensuite du li- 
quide tout ce qui peut en découler de clair, soit par 
décantation, soit par filtration; remettez sur le feu 
pour réitérer l'opération de cofction et de décantation ; 
et si enfin le suc conserve encore de son acreté, réci- 
divez l'opération une troisième et dernière fois , puis 
procédez h la fermentation en plaçant le suc ainsi dé- 
puré et clarifié de toutes ses fèces dans un tonneau 
couché qu'on emplit à 12 à 15 centimètres de la 
bonde ; on le bouche avec soin, laissant un très-petit 
trou de fausset pour lo dégagement du gaz. 

La fermentation ne tardera pas à devenir tumul- 
tueuse, en raison de la matière sucrée qu'ont déve- 
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loppée les coctions réitérées, et du degré de tempéra- 
ture conservé à la liqueur. 

La continuité de la fermentation secondaire et si- 
lencieuse développera toute la spirituosité et la qualité 
du vin, et, je le répète, il possédera des qualités que 
le temps augmentera encore, et qui ïe feront recher- 
cher des partisans deFéconomie. 

De toutes mes opérations sur la vinification de la 
poire, j'ai rapporté de préférence celles dont je viens 
de donner le détail, parce que les ayant faites en pré- 
sence de plusieurs personnes, leur connaissance s'en 
est déjà répandue et accréditée, et qu'aussi elles nous 
prouvent combien sont précieux nos moyens de sac- 

charifier le suc du fruit aux dépens de ses éléments. 

» 

CHAPITRE XVI. 

De la distillation des cidres et poirés. 

Bien qu'on ait beaucoup écrit sur la distillation, cet 
art peut encore se perfectionner; je n'entrerai donc 
ici dans aucun des détails concernant les appareils 
distillatoires, d'autant plus que leur forme ou leur 
construction n'a qu'une influence minime sur la qua- 
lité des esprits; cette qualité dépendant entièrement 
des principes qui ont formé l'alcool. Ainsi l'esprit de 
' cidre diffère de celui du vin, parce que les éléments 
qui les ont produits chacun en particulier sont un peu 
différents ; ainsi la qualité de l'esprit ou de l'eau-de- 
vie de vin diffère dans chaque contrée, dans le môme 
pays, selon le climat, l'exposition et le terroir. 

■ 
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C'est assez faire connaître qu'il n'existe qu'un alcool, 
que la nature ne le produit pas, qu'elle se borne seu- 
lement à en fournir les matériaux à l'art qui modifie 
leur décomposition, de manière à procurer cet alcool; k 
mais il faut en convenir, l'art a souvent beaucoup à 
faire pour l'amener à cette identité, vu la diversité des 
principes qui constituent chaque corps f ermentescible. 

Je n'exposerai ici que les moyens de rendre l'esprit 
de cidre ou de poiré semblable à celui du vin pour la 
qualité et pour ses emplois : ces deux substances fai- 
sant seules le sujet de cet ouvrage. Ces moyens, je 
vais les établir en manière d'observations, afin d'é- 
viter des longueurs. 

1 °, Le cidre ou vin de pomme ayant besoin, autant 
que le vin de raisin, d'être bien clair avant d'être 
placé dans la chaudière pour donner une eau-de-vie 
agréable et franche, on doit observer de le clarifier 
aussi, soit par la colle, soit par un râpé de copeaux 
de bois de hêtre, à la. manière des vinaigriers ; 

2° Comme le cidre est considérablement chargé 
d'acide malique et d'acide acétique, et que l'effet de 
ces acides est de produire avec l'alcool en vapeur des 
esprits éthérés, toujours nuisibles à la qualité des pro- 
duits distillés, on dt>it les neutraliser avant où lors de 
la distillation. 

3° La partie odorante et la saveur particulière du . 
cidre étant dues principalement au principe extractif 
de la pomme, on doit non-seulement enlever cette . 
odeur et cette saveur, mais précipiter aussi la partie 
extractive qui reste encore à l'état de dissolution dans 
le cidre. 
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Les moyens qui m'ont le mieux réussi pour arriver 
avec économie au but de la deuxième et troisième 
opération, sont remploi de la chaux fusée dans l'eau 
et celui du chlore. 

On forme un lait de chaux, on le jette dans le cidre 
que Ton agite pendant un moment ; en collant en- 
suite le cidre, il est bien clair le lendemain : on peut 
alors le soutirer et le distiller de suite. Ne le collant 
pas, il faut l'attendre plusieurs jours avant de le 
mettre à la chaudière; l'esprit qui en provient par la 
distillation est excellent, et il a rarement besoin du 
secours du chlore pour qu'on le prenne pour de l'es- 
prit de vin. - • 

L'usage du chlore ne doit s'en faire qu'avec beau- 
coup de circonspection, attendu qu'il en faut une 
bien faible quantité pour produire un grand effet ; son 
emploi doit se faire dans la rectification même de 
l'eau-de-vie ou de l'esprit; peut-être le ferait-on avec 
le même avantage en l'employant immédiatement 
dans le cidre neutralisé et clarifié, je le pense, mais, 
je ne l'ai pas essayé. A cet effet, on prend le quart 
d'un millième du poids de l'eau-de-vie en chlorure 
de chaux, on le fait dissoudre dans dix à douze fois 
son poids d'eau ; on laisse en repos pour décanter 
l'eau sitôt qu'elle est claire ; on la remplace et l'on 
continue de décanter et de remplacer l'eau jusqu'à la 
dissolution complète du chlorure ; chaque solution du 
chlore se met à fur et mesure dans l'eau-de-vie, et ce 
n'est qu'après la dernière que l'on doit mettre le feu 
soùs la chaudière, si la quantité de chlore employée 
n'est que celle justement nécessaire, l'esprit qui pro- 
vient est privé de toute odeur et saveur particulière; 

« 

# 

Digitized by Google 



DISTILLATION DES CIDRES ET POIRÉS. 181 

si au contraire elle est un tant soit peu forcée, l'esprit 
contracte un goût plus désagréable que celui qu'on 
veut enlever. 

On conçoit d'après les puissants effets du chlore 
que la quantité utile que Ton doit en préparer, et par 
suite celle du chlorure, doit varier suivant les pro- 
portions, elles-mêmes très-variables, des huiles essen- 
tielles contenues dans les eaux-de-vie. 

Quelle que soit la qualité de l'eau-de-vie de pom- 
mes, la quantité qu'on en obtient lorsque, le cidre est 
mélangé d'eau, est d'un huitième en mesure à 22 
degrés pour le cidre des pommes de troisième classe, 
dites tardives ou de, troisième fleur, dont le suc, 
avons-nous dit, comporte ordinairement de 8 à 12 
degrés ; mais elle n'est au plus que d'un dixième 
pour le cidre des pommes de deuxième classe, dites 
intermédiaires ou de deuxième fleur, le jus de celles- 
ci ne marquant que 6 à 8 degrés, et ne Test enfin que 
d'un 12° à un 15 e pour le cidre de pommes de pre- 
mière classe, dites précoces ou de première fleur, 
leur jus n'ayant assez ordinairement que 4 à 6 de- 
grés, et étant davantage abondant en acide. 

Le cidre poiré ayant dans le commerce générale- 
ment moins de valeur que le cidre de pommes, on le 
destine de préférence pour la chaudière à distiller, et 
aussi parce qu'il fournit une eau-de-vie d'une qualité 
un tant soit peu supérieure à celle du cidre de pomme, 
on parviendra à la rendre aussi agréable, aussi douce 
et aussi pure que celle de vin, en modifiant les moyens 
que nous avons conseillés pour bonifier l'eau-de-vie 
de cidre. 

Fabricant de Cidre. ; 16 
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CHAPITRE XVII. 

* 

Du vinaigre de cidre et de poî ré. 

•r 

m ' 

On {sait généraJemenVque Vacétification de tout li- 
quide résultant de la fermentation d'une matière su> 
crée quelconque, a lieu, comme pour le vin de raisin, 
I>ar le contact et l'absojptiqn dp l'oxygène de l'aiç. Il 

ne faut donc pour déterminer l'acidité du cidre ou du 

poiré que ter^t ceux-pi ejposés à l'ai? libre dans des 
tonneaux non pleins eft non bouchés, Mais dans la fa- 
brication en grand de cet $cide et pour l'obtenir d'une 
bonpe qualité, il est des conditions à remplir, sans 
lesquelles on ne peut obtenir un bon résultat. Les 
principales sont i° l'état du cidue ou du poiré : il faut 
qu'il soij limpide, sec, c'est-à-dire que le sucre qui l'a 
formé soit ent^em^nt vinifié, etc.; 
• 2°. L'existence d'un principe spiritueux. 

Le vinaigre est d'autant plus acide, que le cidre ou 
le p^ré qui l'a produit a été plus généreux; 

3°. Le contact de l'air ou plutôt de l'oxygène. 

Saps air, point d'^cétifiqa»tion, c'est son oxygène qui 
fait passer toute3 les matières végétales à l'état acide ; 

4°. Un degré de qbaleur soutenue ent^e 4 8 et 22 
degrés R^éaumw. Un degré «au-dessous n'opère qu'im- 
parfaitement Tacétiliq$jtion ; un degré au-dessus vo- 
latilise l'alcool du cidre et produit un vinaigre légè- 
rement acide, incapable de §e conserver ; ' 

5°. Un levain pu une addition de matières étran- 
gères au liquide qu'on veut conserver, • - - 
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Le eid*e m s'acidifierait pas,* l'Stfuilibrè des 'prin- 
cipe» qui le constituent frétait pas rompu, un seul 
intermédiaire peut changer l'ordre de leur affinité et 
donner lieu à des mouvements, à des réactions qui 
changent leur nature, de quelque espèce (fue soit le 
cidre à acidifier. 

Lès cidres encore doux ou sucrés, les cidres qui filent 
par excès de mucilage ou par vieillesse, les cidres plats 
qui île contiennent prèsqtae pas d'alcool, ne passent 
pas à Tétat acide d'eux-mêmes : lés derniers princi- 
pâlèment ne retiennent qu'un bien court moment 
l'état alcide, Set passent rapidement à la putridité. C'est 
en observant les conditions déjà présentes qu'on peut 
remédier à ces: divers inconvénients. 

Ainsi, par exemple, on devra faire parachever la 
fermentation de tout cidre ou poiré qui sera encore 
doux ou sucré, oti enlèvera la graisse à celui qui fi- 
lera ; on fortifiera enfin cèlui qui sera plat ou trop 
faible par de l'eau-de-vie ou de l'alcool ; de tels cidres, 
ainsi disposés ët rendus limpides par les moyens ordi- 
naires de clarification, ont, comme te cidre bien con- 
fectionné et -encore dans sa bonté, toutes les qualités 
requises pour être convertis èn vinaigre, n'importe 
par lequel des procédés connus; choisissons celui 
d'Orléatis. . 

Oti a quélquès pièces pleines seulement aux trois 
cpïàrts de bon vinaigre. Ces pièces nommées mères, 
sont plaoêes sur defe chantiers dans une étuve où la 
température mi être constamment entre 18 et Î2 de- 
grés ïiëaùmur; on observe de laiàëer sur le haut de 
rè* des tonds uûè ou*èrtti*e de 3 centimètres de dia- 
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mètre, alors le vinaigre des mères possédant la môme 
chaleur que l'étuve, on en retire un broc que Ton rem- 
place par un pareil broc de cidre à la môme tempéra- 
ture, et de quatre en quatre ou de six en six jours, 
suivant la marche de racétification du cidre. On re- 
commence à tirer un broc de vinaigre pour le rem- 
placer par du cidre, et ainsi de môme pendant un laps 
de temps considérable. 

Le vinaigre soutiré des mères, broc à broc, est dé- 
posé sur un râpé de copeaux placés dans un endroit 
frais ; en se refroidissant, il ne tarde pas à être parfai- 
tement clarifié, il est très-fort; le bouquet qui lui est 
propre étant fort agréable, on n'a besoin dé se servir 
d'aucun ingrédient pour lui en donner. 

On reconnaît la bonté du vinaigre à son degré de 
concentration, à sa transparence et à son parfum. 
Ainsi Ton peut préjuger les qualités du vinaigre par 
les organes du goût et de l'odorat, et on peut les af- 
firmer par l'instrument connu sous le nom d'aréomètre 
ou pése-vin. Si cet instrument plongé dans ce liquide 
marque quatre à six degrés au-dessous de zéro, on 
peut regarder ce vinaigre comme d'une bonne qua- 
lité. Tous les degrés au-delà de six, sont les indices 
d'une plus forte acidité. 

On se sert encore à Paris d'un autre instrument 
nommé acétomètre, pour juger de la force du vinaigre. 
L'échelle de ce pèse-vinaigre se compose seulement 
des quatre premiers degrés du pèse-acide ; le 0 en 
haut de la tige indique l'eau; le chiffre 1, un degré 
du pèse-acide ; il en est de même des 2, 3 et 4 chiffres. 

Ces 4 degrés, nous avons dit, sont chacun divisés 



Digitized by Googd 



en dixièmes (qui par conséquent sont des dixièmes de 
degrés du pèse-acide) ; ainsi par exemple, s'il enfonce 
dans le vinaigre jusqu'à 2 plus 5, on dira, ce vinaigre 
pèse 2 degrés 5 divisions ou 5 dixièmes. C'est celui 
du vinaigre de table, et dans le cotùmerce il est bien 
rare d'en rencontrer qui pèse 3 degrés. 
' Mais le type le plus constant et le plus assuré, est 
celui que l'on signale par les réactifs chimiques. 9 . 

32 grammes de vinaigre de bonne qualité doivent 
neutraliser 4 g&mmes de carbonate de potasse. 

CHAPITRE XVIII. 

♦ 

Statistique des cidres. 

En donnant un aperçu exact des pays à cidre, la 
quantité de cidre qu'il s'y fabrique, l'emploi qu'il en 
est fait et l'avantage que le commerce en retire, nous 
avons eu pour but de donner au cultivateur une der- 
nière occasion d'apprécier l'avantage qu'il pourrait 
retirer de la plantation des pommiers et des poiriers 
dans ceux des arrondissements qui ne l'ont point en- 
core adoptée ; afin de présenter tous ces détails avec 
brièveté et sans confusion, nous présenterons l'état 
statistique du cidre par ordre alphabétique, éi sous 
la formule suivante : 
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VINS DE FRUITS. M 

Ce chiffre énorme résultant de la f abri c a ti o n du ci- 
dre et du poiré, est bien la plus grande preuve que 
nous puissions donner des avantages que Ton peut 
retirer des ïtômmiprs et des poiriers à cidre : aussi ne 
désèspéronsrnous pas voir bientôt adopter leur plan- 
tation jusque dans nos contrées les plus vinicoles. 

Dans les années où la vigne vient à manquer^ ne 
serait-ce p^s en effet un ample dédommagement pour 
le cultivateur et pour la société d'avoir en remplace- 
ment du vin, une boisson saine, peu coûteuse, un vin 
proprement dit de pommes ou de poires, lequel se 
rapprochera d'autapt plus àfx vin de raisin lui-môme 
(ju'pn se sera appùq^é. i ^uivtQ et à pe^ct^mier jios 
préceptes. 

Ne serait-ce pas mti w autre dédommagement de 
pouvoir obtenir de ces sortes de vins ou cidres per- 
fectionnés;, coijin^a on voudra l'admettre, des eaux-de- 
vfc, un eqpjit. ou ateopl çt du vinaigre, m tfù secji- 
bla$çs * Vesprit et W vinaigre de, vin dq.raisips. 

1 CHAPITRE XIX. 

• 1 • * 

tes Tzfcm m dwwat ie mWm ™* u j a 

des fruits qpii p^y^t donner des liqueurs vineuses 
par la fermentation ; de ce nombre sont principalement 
les groseilles ronge? e^bteuckes, les baies ^ sureau, 
les mûjes, les framboises, les cassis, cerises, etç. Les 
vins de ces fruits, loin 4'être mal sains, ont des qua- 
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192 VIN DE CERISES ROUGES. 

aux constitutions délicates. Différents d'ailleurs en 
propriétés par les qualités et les espèces des fruits dont 
ils proviennent, ils offrent à la société plus d'agré- 
ment que celui de raisin. Tant de propriétés nous font 
penser que plusieurs de ces vins rivaliseront un jour 
davantage dans le commerce avec celui dont nous 
usons le plus communément aujourd'hui. La prati- 
que de faire du vin avec les fruits de nos jardins mé- 
ritent donc une attention générale. 

* 

§ 1 . Vin de cerises rouges. 

La cerise étant le premier des fruits qu'on récolte, 
il est juste de commencer par le vin qu'on peut en 
obtenir. 

Pour le faire, on doit, suivant plusieurs économies, 
cueillir ce fruit à maturité, en détacher les queues ou 
pédoncules, presser les cerises à travers un tamis de 
crin; ajouter à chaque deux litres de liqueur, 500 
grammes de sucre rapé, remuer le tout et le verser 
dans un tonneau pour laisser fermenter, puis boucher 
le tonneau pendant trois mois, et mettre ensuite le 
vin en bouteilles. 

En Alsace, on met des cerises écrasées dans un ton- 
neau, plein au tiers et bien bouché, et chaque surve- 
nant le roule du pied à l'une ou l'autre extrémité de 
la cave ; au bout de plus ou moins de temps, on sou- 
tire. 1 • 

Par l'un de ces procédés, le vin que l'on obtient est 
léger et manque de spiritueux, par l'autre il manque 
d'un parfum essentiel, celui de son noyau, et devient 
d'ailleurs très-dispendieux par l'emploi assez considé- 
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rable du sucre. Mais on obviera à ces inconvénients 

.r/.ra if ,^n r «'« »•! J ' • ). ' 1 < < » j • 1 » { >" 1 • , *J|J 

en faisant faire au fruit son sucre : il est acide et mu- 
cilagineux : or il contient les premiers éléments de la 
sacpharification. Pour y procréer la matière sucrée, on 
emploiera donc une de nos maturités secondaires, la 
#oc|tion. 

A cet effet, après avoir ôté à la cerise son pédoiji- 
cul^ ; vous l'écraserez ainsi que son noyau, la mettrez 
dans une chaudière de cuivre exposée à un feu doux, 
et après une demi-heure, vous lui ferez prendre uiji 
très-léger bouillon ; puis vous la transvaserez du chau- 
dron dans des terrines de grès, pour la laisser au frais 
huit à dix heures ; vous la mettrez ensuite au feu 
pour la seçqndé fois, çt a,insi justju'à ti^qis, pu quatre 

trWsfprmé soi* acide en matière sucrée, et concentré 
ses principes par Té vaporation d'une partie de son 
^au; c[est alors quelle a les meilleure? dispositions i 
jSUDir ià fermentation et à procurer un vin de bonim 
qualité. Voudra-t-on encore augmenter tes qualité? dç 
ce vin, on ajoutera sur dix litres un litre de bon vin 

# $f .? eulem ^ t d'eau-de-vie. 

• • f 

Les groseilles sont, de tpus les autres fruits, les 
plus communément employés pour la fabrication des 
Vins factices , et surtout les mieux .appropriés à cet 
usage. . 

Mais sufflra-t-il, comme le, reqommaAdent plusieurs 

Fabricant de Cidre. 17 
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de jeter de l'eau bouillante dessus, et après un mois 
de fermentation , de mettre en bouteilles avec addi- 
tion d'un peu de sucre? . 

Ou bien faudra-t-il piler la groseille, la soumettre 
immédiatement au pressoir, y ajouter de l'eau et du 
sucre, faire fermenter et conserver le produit sur lie ? 
Oui, si vous voulez obtenir un vin de qualité ordi- 
naire, mais le voulez- vous plus agréable et davantage 
constitué des seuls principes du fruit, appliquez d'a- 
bord à la vinification de la groseille les principes de 
la science œnologique. 

Or, la groseille étant un fruit plus acide que sucré, 
vous devez chercher à dompter son acide, Témousser, 
le combiner enfin de manière à le saccharifier : à cet 
effet, employez la maturité, lamiellation et la coction. 

Laissez d'abord à la nature le soin d'opérér la ma- 
turité ; choisissez ensuite la groseille^ exposez-la pen- 
dant deux ou trois jours à la miellation, pour la met- 
tre ensuite tout entière dans une chaudière fermée 
exactement, et lui procurer, à l'aide d'un feu très- 
doux, une température de 50 degrés ; l'y maintenir 
l'espace d'une demi-heure ; élever la chaleur jusqu'à 
60 degrés ; l'y maintenir de nouveau pour arriver en- 
fin insensiblement et par progression au degré voisin 
de l'ébullition. Pendant cette coction , le suc de la 
groseille se déféquera dans sa pellicule et coulera 
clair ; si on l'écrasait, bn aurait un suc tellement épais, 
que sa viscosité l'empêcherait de se clarifier, et le vin 
donnerait une grande abondance de jtie, tandis quo 
tout vin bien fait en donne très-peu. 

Voici notre maturité de coction, on doit voir qu'elle 
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fait plu3 que saccharifier une partie de l'acide, elle 
combine encore Farôme et la partie colorante, qui 
résident dans la pellicule de la groseille, avec le prin- 
cipe sucré. Après l'écoulement spontané du suc, on 
peut exprimer le marc, mais autant vaut-il Farroser 
avec de l'eau chaude, le réexprimer pour en extraire 
le suc et en faire par l'addition d'une matière sucrée 
quelconque, une qualité de vin inférieure. 

Pour notre moût vierge, il est tellement doux, que 
l'on pourrait se dispenser d'y ajouter de la matière 
sucrée ; cependant mieux sera d'employer cet auxi- 
liaire dans la proportion de 3 à 4 kilogrammes casso- 
nade, par 400 litres de liqueur. On procédera ensuite 
à la fermentation parle repos dans une cuve presque 
close, ou comme pour les vins blancs, dont le ton- 
neau fait cuve. 

La groseille traitée comme nous venons de le dire, 
on peut lui additionner, au lieu de cassonade , de 
miel ou autres substances sucrées, le raisin sec ; le 
vin qui en provient, est au-dessus de tout éloge/ c'est 
un mélange de parfums difficiles à trouver, un moel- * 
leux agréable qui plaît et qu'on aime à rencontrer. 

L'instant d'employer le raisin est celui de la défé- 
cation du suc de la groseille, ou celui de son écoule- 
ment spontané. Ainsi réunis, on laisse diminuer leur 
température jusqu'à 46 degrés; le raisin alors bien 
pénétré, bien gonflé d'humidité, on le foule et on le 
met fermenter dans une cuve. 

Nous ne prescrirons pas quelles doivent être les 
qualités de raisins secs à employer, il appartient au 
goût et à l'intérêt de chacun de les fixer. 
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Mais nous engagerons les propriétaires a porter 
foute leur attention à cette production de la groseille; 
elle èst principalement pour les habitants du Nord, 
pour ceux des pays non vinicoles, une ressource d'au- 
tant pius précieuse, que le groseillier y prospère gé- 
néralement bien, qu'il se multiplie facilement par 
Bouture, et qu'il n'exige d'ailleurs aucune culture : 
avantages qui lui mériteront un jour, dans plus d'une 
contrée où le raisin mûrit difficilement, la préférence 
sur la culture àe la Vigne. 

§ 3. Vin âe groseilles à inài^èjreàii, àii de 

grôséiliier épineux. 

» • • • 

C'est principalement avec le fruit du groseillier épi- 
neux, la groseille à maquereau, qu'on fait un excel- 
lent vih; il peut être d'autant plus liquoreux, que 
c'est un des fruits les plus sucrés. Mais une attention 
particulière qu'on doit avoir pour le bien cbnfèctibn- 
her, c'est celle de prendre la groseille à sa maturité, 
et ne pas laisser passer ce point; car alors elle dé- 
vient d'nn sucre fade > perd de son parfum. Lei 
moyens de la vinifier consistent dans le foulage, l'ad- 
dition d'un vingtième de sucre bla&c et rèUé d'un 
trentième d'alcool, et dan& une -combinàïsbh tenté 
par le tépos àâns des vaisseaux clos, pleins seulement 
jus^û'aut sept-huitièmes de leur capacité. 

§ 4. Vin de cassis. 



cassis ou poivrier a, comme le fruit du gro- 
seillier épineux, un point de maturité auquel il faut 
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le cueillir pour l'avoir avec tout son parfum. C'est 
ainsi que nous le prîmes en 1815 pour diverses expé- 
riences de vinification, dont voici le détail : 

Le cassis sortant de l'arbrisseau fut laissé 36 heures 
en miellation, on le foula ensuite pour en obtenir 
un moût que nous divisâmes en trois parties ABC. 

Le moût A, abandonné de suite au pouvoir de la 
fermentation close, suivit ses périodes de décomposi- 
tion avec lenteur, et procura un vin léger en spiri- 
tueûx, très-agréable d'ailleurs, et d'une robe assez 
belle, mais qui n'eut aucun soutien par le temps. 

Le moût B, mêlé par tiers avec du sirop de raisin 
et deTeau de rivière, et aussi un cinq-centième d'a- 
cidule tartereux fermenta avec plus de véhémence et 
de soutien ; le vin qui en fut la conséquence, étant 
d'une excellente qualité, une partie fut mise en bou- 
teilles et moussa considérablement au bout d'un mois, 
laissant échapper un gaz très-odorant ; une autre par- 
tie reçut un centième de ces trois substances ; sirop 
de mélasse, sucre candi et eau-de-vie. Le résultat 
de cette addition fut pour le vin au bout de trois mois 
de combinaison, l'identité du vin vieux, autant pour 
le goût que pour la couleur. Une autre partie enfin, 
fut acidifiée par son seul contact direct avec l'air at- 
mosphérique, et devint en moins de six semaines un 
vinaigre très-fort et de couleur paille. 

Le moût C, aidé du miel gatinois purifié dans 
la proportion de 42 kilog. i/2 pour cent, d'autant 
d'alcool à 22 degrés, après six mois de combinaison, 
dans un baril fermé, nous donna un vin de liqueur 
d'un rapport surprenant avec celui d'Alicante, ayant 
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comme celui-ci, la propriété d'être cordial et tonique, 
sa couleur eu était vive et intense, sou arôme fort 
agréable. 

§ 5. Vin de baies de sureau. 

Ce fruit n'est convenable que pour fabriquer des 
vins de teinte pour réussir à le faire agréable et de 
garde, suivons ce que l'art nous prescrit. 

Les baies de sureau cueillies dans leur maturité et 
par un temps sec, âonnez-leur une coction de 60 de- 
grés de température, de la môme manière qu^nous 
l'avons fait pour la groseille . 

Vos baies parvenues alors à l'aide de cette opéra- 
• tion au degré d'élaboration que requiert l'opération à 
laquelle elles sont destinées, exprimez-les sans les 
fouler,' si vous voulez en faire un vin ordinaire : fou- 
lez-les au contraire si vous voulez en obtenir un vin 
de teinte, dit vin de fismes ou de secours. Dails l'un 
ou l'autre cas, additionnez au suc de ce fruit de la 
matière sucrée, dans là proportion ct'un quart de kilo- 
gramme par litre, et de Vacide tartrique dans la pro- 
portion de 5 grammes; puis laissez l'œuvre de la fer- 
mentation s'opérer d'elle-même en vaisseau couvert. 
Le vin qui résultera ne laissera pas d'avoir quelque 
qualité, en même temps qu'il sera salutaire au corps; 
il s'associera parfaitement aui diverses qualités de 
vins de raisins auxquelles il donnera du montant, un 
parfum agréable et une teinte vive et brillante ; mais 
c'est principalement au vin de raisin sec qu'il convient 
de l'additionner ; Û relève le poteux qu'ont assez or- 



Digitized by Google 



Vflr m *iftraii&. {fit 

diiifitofilètit les vins decëttë espèce, et îeàr dômié à 
là fois là teliïte et l'arôme dès vins d'Espagnè viôùx 
dô 12 à 15 ataées, 

§ 6. Vin de mùrès sauvages. 

Prenez les mûres bien mûries, écrasez-les, placez- 
les dans un tonneau; ajoutez-y 50 kilog. de mûres; 
employez 7 kilog. 1/2 de cassonade, point de crème 
de tartre, suffisamment d'eau pour baigner les mûres; 
écrasez bien celles-ci en les foulant, et laissez la fer- 
mentation s'opérer d'elle-même ; elle s'effectuera 
comme pour le raisin, et le produit sera un vin de 
teinte d'autant meilleur qu'il n'a aucune odeur désa- 
gréable : ce vin s'emploie le plus comunément 
comme les vins de sureau ou d'hièble, à colorer les 
autres vins. , 

§ 7; 1 Vin de framboises. 

A un mélange de vingt litres moitié framboise écra- 
sée et moitié ëau, on ajoute 3 kilog. 750 gr. de casso- 
nade ôustrcre un peu blanc^ et on laisfeé fermenter en 
raisgeau couvert; 

On traita de rtème le vin de fraises; 

§ 8. fin de prunes. 

Èh !\n^ieterre, c'èst là prune de damas que l'on 
énîptoie pour la vinification ; à Hambourg on fait une 
espèce de Vïïr dû Rhin avec des prunes, en substi- 
tuant au sucre, dé ta drèche de brasseur, 6'est-à-dire 
dé ï^orgé gérmiée, . . 

» 
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Lorsque Ton ne veut employer que la prune seule- 
ment, il faut alors lui faire faire son sucre, à cet effet 
on prend la prune, on la fait cuire à cinq ou six feux, 
car plus on réitère la coction, le refroidissement et le 
séjour momentané du fruit à l'air froid, plus on aug- 
mente la matière sucrée qu'a déjà développée la ma- 
turité complète. 

Quelles que soient la prune employée et la matière 
sucrée qu'on y ajoute, les circonstances propres à la 
fermentation doivent toujours être observées; elles 
consistent dans les proportions respectives de principe 
sucré, d'eau, de parenchyme, dans une température 
entre 40 et 18 degrés de Réaumur, et enfin dans une 
masse assez considérable . 

§ 9. Vin du prunellier sauvage, — du cormier, 
— du cornouiller et autres aussi acerbes . 

On peut préparer de même que le vin de prunes, 
tous les vins de fruits à noyaux, même ceux du pru- 
nellier sauvage, du cormier, du cornouillier et autres 
aussi acerbes. Pour ceux-ci la coction est un point es- 
sentiel à observer, métamorphosant leur âpreté en 
matière douce sucrée, elle rend ces fruits plus agréa- 
bles à la bouche et beaucoup plus favorables à la vi- 
nification. ' 

11 convient de dire ici que les prunelles cueillies à 
maturité, placées ensuite au four comme pour faire 
des pruneaux, puis dépesées dans une barrique avec 
suffisante quantité d'eau et une pincée de chaux vive 
par chaque panier de prunelles de 4 à 5 kilogrammes, 
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» 

nous ont donné un vin d'un beau rouge, d'une saveur 
agréable sans âpreté, niais un peu faible en spiri- 
tueux. 

§ 10. Vin de coings. 

Lô vin de coings n'a de bien remarquable que son 
parfum. Pour le faire, prenez dix litres d'eau bouil- - 
Iantë, râpez au-dèssus unè viiïgtàrine de coings aussi 
près du cœur qu'il vous sera possible ; donnez un 
£uart-d'hètire de bouillon, ët vingt -quatre heurës 
après, décantez et mettez à filtrer sur un tamis j met- 
tez le jus mi étic dans iiA v&sé de boià, avec demi-ki- 
IbgWîWrùe de sucre fil&c fcar chaque dix coings ëtt- 
piojês après le refroidissement ; prenez un citron, 
ènleVez-Iui toute l'huile esséntièlle àe son écorce èii 
lé frottant su* un ihçnteeètu de sucre ; réunissez ensuite 
lë tottt ët laissez fermenter : le vin fait et ëclairci de 
lui-même, mèttëz-le en bouteille, fi sera des plus 
agréables. 

§ 11. fan d'àbricotè. 

• Prenez des abricots , faites-en une pulpe absolu- 
ment semblable à celle que l'on fait ordinairement 
pour faire une compote ou une confiture; passez au 
tamis afin de séparer la peau j ajoutez ensuite autant 
de demi- kilogrammes de sucre que vous aurez re- 
cueilli de pulpe, et sur chaque demi-kilogramme de 
ce mélange, ajoutez deux litres d'eau et laissez entrer 
en fermentation dans un vase en bois couvert, puis 
soutitez à plusieurs reprises, et mettez en bouteilles. 
Le vîn provenant mérite toute sorte déloge. 
On peut faire de mêmô le vin de pèche. 
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§ 12. Vin d'orange. 

Les Indiens traitent l'oranger pour faire du vin, , 
comme les sauvages traitaient l'érable en Canada. Ils 
entament la tige, recueillent la sève qui coule, et la 
font fermenter. Ce procédé, qu'on vante dans plu* 
sieurs de nos livres, est bon sans doute, mais c'est du 
fruit de l'oranger que nous avons à. traiter; or, pour 
le vinifier, c'est-à-dire en faire du vin, que doit-on 
faire? 

Si l'on veut traiter cette opération par une simple 
infusion, on exprimera le jusifte» trois douzaines d'o- 
ranges ; on filtrera ce jus au travers d'un tamis de 
crin un peu serré ; on coupera à part les écorces en 
petits filets, on leur ajoutera un litre d'eau bouillante, 
et lorsque l'infusion sera refroidie, on la réunira au 
jus exprimé; on recommence une deuxième infusion 
de l'écorce, on la réunit encore au suc des oranges, et 
on ajoute à l'ensemble deux litres et demi de bonne 
eau-de-vie, un litre d'eau de noyau et 250 grammes 
de sucre par litre : au bout de quelques jours, le vin 
est bon à boire. 

Veut-on au contraire faire le vin d'orange par fer- 
mentation, et cela devrait toujours être ainsi : 

On prend d'abord oranges choisiees. . 60 

Sucre, kilogrammes 6 

Eau de rivière, kilogrammes. . . . 18 

Sucre en pain, — .... 1 

Levure de bière, cuillerées. ... 6 

Vin blanc, litre 1 
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Ensuite on procède à l'opération de la manière sui- 
vante : 

Quand le sucre que Ton emploie dans cette prépara- 
tion est bien J)lanc, on fait chauffer l'eau à trente-deux 
degrés pour l'y dissoudre ; quand il est blond ou qu'il 
est à l'état de cassonade , on fait bouillir l'eau et le 
sucre, on clarifie avec des blancs d'œufs, on filtre sur 
un tamis de laine, et lorsque le mélange est refroidi, 
on y ajoute le suc exprimé des oranges et la levure, 
puis on laisse fermenter 48 heures. Pendant ce temps 
on forme avec les écorces d'oranges et le kilogramme 
de sucre en pain, un oleo-saccharum, qu'on ajoute à 
la masse fermentante, autrement dit, on s'empare des 
huiles essentielles de ces écorces en les frottant sur 
des morceaux de sucre pour les additionner au com- 
posé. La fermentation effectuée, on soutire le vin 
dans un tonneau, on y ajoute le vin blanc, et on 
bondonne le tonneau soigneusement pendant cinq à 
six mois. 11 en résulte après ce temps un vin des plus 
agréables, qui n'a pas besoin d'être collé par son état 
vif et transparent. On peut le mettre en bouteilles 
sans lui rien faire perdre de son bouquet (1). 

(1) Voyez le Manuel de la fabrication det vins de fruits, qui fait 
partie de YEncyclopédie-Roret. 

\ . • « * ' 1 , ; ' • . • 

-;»••*» •» »' • i t . 

■ i 
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CHAPITRE XX. 

Pèse-moùt et clprifère. 

* 

11 existe un instrument indispensable à toute per- 
sonne qui fabrique des poissons fer^entées^ c'est le 
pèse-moût, et d'un autre çôté^ il y a up appareil de 
mon invention, dont je conseille fortement l'emploi 
dans les années froides et avëc les moûts perç riches; 
je donnerai ici une description succincte de Yw et 
de l'autre. 



Pèse-moût. 

lia . ■ - 



Le pèse-moût représenté figure 5, sert à juger la 
force comparative des moûts de raisins et de toutô 
matière sucrée à l'état de sirop, èn même temps que 
par son aide on peut par avance préjuger de la qualité 
du vin que l'en fabrique, on peut suivre' lès progrès 
de décomposition de là matière sucrée, et saisir par 
là le meilleur moment pour décuver le vin ou lin don- 
nër ce qui peut lui manquer pour être en tout sem- 
blable à celui que nous voulons imiter. 



Calorifère. 



A l'aide de cet instrument (fig. 6fc qu'on fixe à vo- 
lonté dans les cuves de fermentation, on peut procu- 
rer, maintenir et augmenter au besoin la température 
dans le moût, quelque froid qu'il fasse, gèlerait-il 
môme très-fort dans l'endroit où est déposée la cuve 
qui le contient. 
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Nous avons inventé cet instrument plutôt encore 
pour le distillateur que pour le vigneron, en même 
temps que par son aide on facilite la fermentation des 
sirops de mélasse, do fécule, du miel, du grain, etc., 
on coopère à une plus grande quantité d'esprit. 

Ce calorifère est de forme cylindrique et formé de 
deux entonnoirs en fer-blanc, en cuivre étamé ou en 
étain, soudés ensemble à leurs bords. 

Le cendrier A a 6 centimètres de diamètre sur au- 
tant de hauteur. 

Le foyer B est garni d'une grille mobile 6; il a 
0 m .40 de diamètre au milieu de sa hauteur, qui est- 
elle même de 0 m .40. 

La cheminée est en deux parties C d'un diamètre 
égal à celui du cendrier. La partie placée dans Tinté- 
rieur de la cuve se compose d'un tuyau soudé ; la partie 
qui dépasse la cuve est en tuyaux de tôle. La chemi- 
née est garnie d'un couvercle D, que Ton lève pour 
jeter le combustible dans le calorifère par l'ouverture 
d, on doit de préférence employer du charbon de bois : 
il en faut peu. 

1 E, tige en fer fixée au milieu de la grille 6, et dépas- 
sant la cuve de près de 0 m .32 pour agiter la grille afin 

U 'J - , J" .* 4 'A >' • il» »» " lit- 

de faire tomber les cendres. 
F, clé pour régler le tirage et étouffer le feu, 
La figure 7 représente une cuve à fermentation, à 

laquelle on a enlevé plusieurs douves pour laisser 

— fin 1 - « 

apercevoir le calorifère figure 6. 

Les mêmes lettres sont répétées dans les figures 6 
et 7, afin d'en faciliter l'intelligence. 

Fabricant de Cidre. 18 
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CHAPITRE XXI. 

Principe* et opération de la greffe des pommiers et 
des poiriers, par MAL de Ch. et G. 

ARTICLE I er . 

DE LA PRÉPARATION DES SUJETS. 

* M m 

Les greffes quelconques peuvent être appliquées sur 
une ou plusieurs branches, quelques-unes sur la tige 
môme du sujet; mais on ne saurait en placer aucune 
à propos sur un endroit noueux et raboteux. Ainsi il 
est important de disposer d'avance les tiges ou les 
branches à greffer, par des élaguements ou des ébour- 
geonnements relatifs à la netteté do l'écoree et des 
premières couches ligneuses. Ces élaguements prépa- 
ratoires se doivent faire dans l'été : la force de la sève 
fait alors cicatriser la plaie en moins de temps, et la 
réunion des écorces entamées se fait sàns excroissance, 
au lieu que si. Ton attend à élaguer dans l'hiver, le 
retour de la sève occasionne quelquefois des bosses et 
des engorgements, qui rendent toujours l'opération 
difficile, souvent même impossible. On préfère toujours 
les sujets vigoureux. 

Il est essentiel aussi de choisir les greffes. J'obser- 
verai à ce sujet qu'il ne faut jamais prendre les bran- 
ches pour ente, que sur des arbres bien sains, de bon 
rapport, et bien marqués à fruit pour l'année même 
de l'opération. Je sais par ma propre expérience et par 
celle des autres, que si Ton prend des greffes sur un 
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arbre malingre, mousseux et rabougri, les jets de telles 
greffes se ressentent toujours un peu de ce vice origi- 
nel; et que si on les prend sur un arbre dépourvu de 
boutons à fruit, l'arbre ainsi greffé demeure longtemps 
à se mettre en production, et ne donne presque jamais 
d'amples récoltes (1). 
On choisit des branches de Tannée précédente pour 

(i) Je citerai à ce sujet un exemple public et frappant qui se per- 
pétue depuis bien des années dans le petit village de Sicars, paroisse 
de Saint-Ferréol, près Brives en Limousin, où l'on a très-bien su 
mettre à profit cette observation ; voici comment : 

Les pommiers, qui sont très-communs dans le Limousin, n'y don- 
nent en général beaucoup de fruit que de deux années Tune ; mais 
comme les différentes espèces, et môme les différents individus d'une 
seule espèce, ne concourent pas toujours pour Tannée de production, 
et que quelques arbres produisent dans Tannée où le grand nombre 
se repose, les habitants de Siears ont eu depuis longtemps T attention 
de ne greffer leurs pommiers que des espèces qui ne concouraient 
point avec le grand nombre, et de les greffer exactement Tannée mar- 
çraée pour la fructification. Par ce moyen, soutenus des autres soins 
relatifs à cet objet, ils sont parvenus à avoir régulièrement leur plus 
abondante récolte en pommes dans Tannée où il en est disette partout 
ailleurs dans le canton. Cette justesse de spéculation, qui eût passé 
pour sorcellerie dans un siècle d'ignorance, a considérablement influé 
sur la petit fortune des habitants de ce village. 

Il est un autre moyen assuré pour transposer Tannée de production, 
quant aux arbres de plein-vent : c'est Yejjloration complète, qui s'exé- 
cute en pinçant toutes les fleurs d'une jeune tige à son premier prin- 
temps d'ample floraison ; Tarbre ainsi pincé et privé de toutes ses 
fleurs, en devient plus vigoureux en bois, et donne amplement (sauf 
obstacle majeur) à la récolte de Tannée suivante; c'est une pratique 
sûre pour le pommier, et tenue secrète jusqu'à présent parmi les 
exctutife. Rien de plus aisé que d'emporter les boutons en fleurs d'un 
jeune arbre avec des ciseaux, et de régler" ainsi Tannée de son rap- 
port jusqu'à ce que la grêle, la gelée ou les chenilles, viennent dé- 
ranger cet ordre artificiel, qu'on peut établir par le même moyen ci- 
indiqué. 
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les greffes à la pousse, et de celles dé la derni^rè 
pousse pour les greffés à l'œil dormant 

Si Ton veut greffer des arbres destinés pour àv&mèë 
ou pour plein-vent, il faut, dit M. Duhafneh cueillir leâ 
greffes sur les branches qui s'élèvent droites ; ceîleè 
de côté font rarement de belles tiges. Cette observa- 
tion est prise dans la nature. 

M. Duhamel insinue qu'il est bon de cueillir dès le 
mois de janvier, les greffes qu'on veut employer au 
retour de la sève. Cette précaution peut être avanta- 
geuse pour les greffes qu'on tire de loin, mais elle ne 
peut que nuire si on les prend dans son fonds ou à sa 
portée : 1° le cours de la sève, qui ne cesse jamais 
totalement, même au fort dé l'hiver, s'entretient mieux 
sur l'arbre qu'avec tous les soins qu'on pourrait pren- 
dre d'ailleurs; 2° en coupant ainsi ses greffes long- 
temps à l'avance, on s'expose à faire choix dë jets qui 
auront reçu quelque atteinte mortelle de YïràMpérû, 
sans qu'il y paraisse aucun signe extérieur de morti- 
fication; au lieu qu'en attendant à les cueillir un ou 
deux jours avant l'opération, on choisit à soil gré les 
jets les plus vivaces, sans être embarrassé de leur con- 
servation, dont la nature s'acquitte toujours mieux 
que Fart. \ . 

J'excepte néanmoins les greffes des ïnAriers blancs, 
pour les greffes des chalumeaux ou ëcussons de la 
première sève, lesquelles doivent être cueillies dix ou 
douze jours avant l'opération, pour empêcher que les 

(i) H y a quelques petites exceptions à faire à ce sujet, qui seront 
indiquées dans la suite, relativement à quelques entes particulières ; 
la plus essentielle concerne l'oranger. 
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i 

bourgeons ne s'allongent trop à la première saillie de 
la sève. C'est ce qu'on nomme étouffer les bourgeons. 

Les greffes qu'on cueille dans l'été, doivent être dé- 
pouillées tout de suite de toutes leurs feuilles; on laisse 
cependant tous les pédicules qui couvrent les bour- 
geons destinés à la greffe. La grande transpiration qui 
se fait par les feuilles, affaiblirait l'action de la sève, 
nécessaire pour le moment de l'opération. La conser- 
vation des pédicules facilite celle des bourgeons, et 
donne l'aisance de manier les greffes sans les fouler 
ni les salir. 

Tout le monde sait que l'on conserve les greffes en 
les tenant dans de la terre grasse qu'on humecte de 
temps en temps, ou en leur faisant une enveloppe 
volumineuse d'herbe cueillie à la rosée du matin, ou 
encore en les fichant dans un concombre coupé par 
le milieu, dans la saison de ce fruit. 

Lorsqu'on cueille des greffes de plusieurs espèces 
particulières à la fois, il est bon de les lier séparé- 
ment, et d'étiqueter chaque botte pour éviter la con- 
fusion. 

■ 

Observations particulières qui ont trait à la 
préparation des sujets. 

Les arbres forestiers ou champêtres à fruit, comme 
le châtaignier, le noyer, le cerisier, et même le pom- 
mier de plein-vent, ne doivent jamais être greffés 
dans les pépinières ; il ne faudrait les enter même que 
plusieurs années après qu'ils ont été plantés en place : 
la manie de greffer en pépinière leur est presque tou- 
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jours funeste. Elle ne trouve son application que sur 
les sujets des arbres domestiqués ou de jardin, lesquels, 
trouvant toujours une nourriture abondante, ou dans 
la nature du sol ou dans les labours et les amende- 
ments réitérés, réparent facilement la dépense des sucs 
nourriciers que leur occasionne une fructification 
"hâtée par la greffe ; ou tout au plus, sur les arbres qui 
ne sont destinés qu'à produire des feuilles, comme le 
mûrier blanc, le tilleul, l'ormeau, etc. : mais il en est , 
tout autrement des arbres champêtres et forestiers à 
fruit. Ces espèces, destinées le plus souvent à occuper 
des fonds stériles ou négligés, ont besoin d'avoir formé 
une tige assez vigoureuse et étaMi d'avance | des raci- 
nés assez fortes pour pouvoir nourrir, soutenir et con- 
duire h maturité le fruit que l'opération de la greffe 
les forcera à produire (1). 11 est de fait que plus un 
arbre produit de fruit, moins il produit de bois ; il est 
également -constant que les arbres se mettent /plus tôt 
à fruit dans un fonds maigre et négligé que dans un 
terrain substantiel et bien amendé'; d'où il s'ensuit 
qu'un arbre champêtre greffé trop jeune où trop 
mince, s'épuisant bientôt en production, et trouvant 
peu de sucs restaurants dans le Sol où il est assis, ne 
peut former qu'une tige faible ët une tête rabougrie. 
Plusieurs épreuves ont confirmé mon préjugé physi- 
que sur ce point (2), et je me trouve bien aujourd'hui 

(1) J'ai fait souvent planter de ces arbres greffés en pépinière, qui, 
an boitt de quinze ans de plantation, n'ont pas grossi de 5 centimètres 
en circonférenct. 

• • * 

(2) Des noyers et des châtaigniers saoyagtons Jort vigoureux, que 
j'ai fait étôter quelquefois, et greffés Tannée d'après, m'ont donné, 
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de ne faire mes entes châifà^êtrës et bocagères ifl% qùè 
sur des sujets depuis 22 jusqu'à 26 centimètres de 
grosseur dans leur moyenne circotifétenoe : è'est ici 
surtout que l'empressement fctait, et (Jiïô l'avidité de 
jouir gâte tout. 

. ARTICLE IL 

DU CHOIX DU TEMPS PRÉCIS POUR i/OPÉRÀTION. 

I 

Si la préparation préalable dëg sujets et des greffes 
est importante, comme il vient d'être dit, le cboix du 
temps précis pour l'opération ne ï'eët guère moins. 

On sait assez communément quë les greites de la 
première sève/ qu'on nommé tjrejfés à la pousse, se 
pratiquent à "peix près vërs le temps où la sève com- 
mence à couler entre l'écorce et le bois, j'ajoute à 
cette notion générale, qu'en toute Manière d'entrer 
datas la saison convonablë, l'opération dû matin est 
toujours plus sùrè que celle du soir. 

Cette observation, que m'a fournie la différence des 

à la sixième année de greffe, jusqu'à deux sacs de fruit par chaque 
pied. Mes métayers au contraire, toujours avides d'une prompte 
jouissance, ont souvent greffé dans mes possessions, contre mes ordres 
et à mon insu, des arbres jeunes ou nouvellement plantés, lesquels, 
«'épuisant bientôt en production, sont enfin tombés dans un état de 
langueur qui annonçait leur prochain dépérissement. L'unique moyen 
pour réparer cette faute, est de dégreffer ces arbres, je veux dire, de 
. les recéper au-dessous de la greffe; alors,, redevenant sauvageons, 
ils reprennent peu à peu la force et la grosseur nécessaires pour 
souCrir une seconde fois la même opération, sans courir le même 
risque. ■ . { , riu | L , 

(1) J'ai aventuré le terme de bocagères pour les greffes qui se font 
dans les bois^ comme celle de châtaignier. 
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succès de mes greffes particulières, me fait penser avec 
quelque fondement, que la végétation est plus par- 
faite dans la matinée que dans Taprès-dîner (1). Je 
conseille donc de préférer le matin. 

Il faut encore éviter soigneusement le souffle du 
vent du midi et les jours menaçant de pluie ou d'orage. 
Le haie des autans; desséchant trop les libres du bois 
et les lèvres de l'écorce entamées sur le sujet et sur 
la greffe, y détruit l'humidité qui doit faciliter l'union : 
les grandes pluies affaiblissent la sève, en la dissolvant 
trop ; et les orages ébranlent les greffes par leurs se- 
cousses, dérangent toute l'économie d'une manœuvre 
récente et peu consolidée. 

Il convient donc de prévenir tous ces contre-temps 
autant qu'il est possible, en choisissant à propos le 
temps de l'opération : pour indiquer quelque point 
fixe à cet égard, je crois qu'en prenant à peu près le 
temps du retour de (2) la sève pour les greffes en fente, 
et autres de la première saison, celui de la seconde 
sève pour les greffes en flûte à la pousse des fruits à 
noyau, et celui de la dernière pour toutes greffes à 

(1) Cela semble se manifester dans l'explosion des germes, tant des 
végétaux que des volatiles et des insectes : j'ai remarqué qu'elle se 
fait presque toujours dans la matinée. Les poulets, les pigeonneaux 
et les oisillons éclosent presque tous le matin; il en est de même des 
vers-à-soie, et le petit nombre de ceux-ci qui éclosent le soir, sont 
toujours plus lents dans leur crue, plus sujets aux maladies extraor- 
dinaires, et moins productifs en soie que les autres. 

(2) Ce retour varie, comme on sait, selon les années, les climats, 
l'aspect et les différentes espèces. Je dis encore à peu près, parce qu'il 
y a une exception sur le noyer, dont il sera parlé dans l'article de cet 
arbre. 
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ivoir égar&ap* phases de la lune(l ); 
jv ^u'il faut choisir une ou plusieurs belles 

matinée M£ mais sans gelée., et qtdttër le travail 
un peu a*-*u midi, pour ne le reprendre que le len- 
demain, ou tout au jplus sur les trois heures du soir 
lorsqu'on se iiéixvè pressé d'ouvrage. Le détail des 
tnanœuvres particûliëres occasionnera un plus ample 
dévèlôpjtàinènt de ôb$ idées générales. 

« 

ARTICLE lit. 

DE I»À DEXTÉH1TÉ DE LA MAIN. 

En toute manière de greffer, la dextérité de la nfiain 
influe sur le succès. La nature donne plus ou moins ; 
înais la pratique seule perfectionne ce talent des doigts, 
qui consiste pour la greffe, à savoir étronçonner pro- 
prement les sujets, sans en détacher ni meurtrir Té- 
corce; à bien, diriger les fentes et les entailles, tant 
sur Fécorce que sur le bois ; à tailler, lever et placer 
à propos les greffes quelconques, en prenant de justes 
dimensions pour toutes les incisions à faire; çt enfin 
& manier lestement tous les petits outils, et bien assu- 
jettir tous ïes appareils nécessaires aux différentes 
manœuvré^. 

• 

(1) Quoique je pense que la lune n'influe en rien sur l'opération de 
la greffe, je n'oserais ayander cependant^ les différentes phases de 
cette planète soient absolument indifférentes à toute végétation. Des 
observât ions météorologiques bien suivies pourront déterminer dans 
la suite le plus ou moins de croyance et de confiance à ce sujet. 

« i • 

» 
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ARTICLE IV. 

l)E LA. TOURNURE DES INSTRUlt 

. * * M 

Des instruments bien façonnés ou bien tranchante 
sont toujours à désirer pour l'opération de la greffe ; 
ceux qui, au lieu de couper, de scier ou de fendre 
couramment, ne feraient que meurtrir ou écorcher, 
anéantiraient le travail le plus complet à tous autres 
égards. La scie, la serpette, le grefioir, le maillet et le 
coin, nécessaires à un greffeur, sont trop connus de 
tout le monde pour qu'il faille en faire ici la descrip- 
tion, ou en établir l'utilité. Leurs différents emplois 
seront indiqués dans le détail des différentes méthodes 
de greffer. 

ARTICLE V. 

DE LA PROPRETÉ DANS LA MANŒUVRE. 

V 

La propreté dans la manœuvre contribue aussi à la 
réussite des greffes. Comme elle est un résultat pres- 
que nécessaire de ce qui a été dit dans les quatre 
articles précédents, il ne me reste qu'à recommander 
une propreté particulière dans l'application des diffé- 
rents mastics et des différents appareils relatifs aux 
greffes quelconques. * 

ARTICLE VI. 

ATTENTIONS SUBSÉQUENTES A L'OPÉRATION. 

L'article des attentions subséquentes à l'opération, 
la présupposant faite, j'ai pensé qu'il serait mieux 
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placé à la suite de la notice que je vais donner des 
huit différentes méthodes de greffer, jusqu'ici seule- 
ment indiquées. 

.,«. CHAPITRE XXII. 

Des différente! manières de greffer. 

■ 

ARTICLE I. 

I 

DE LA GREFFE EN FENTE. - 

Cette méthode de greffer se pratique depuis envi- 
ron la mi-février jusqu'à ce que les arbres soient en 
pleine sève; j'ai même greffé avec un plein succès, 
des poiriers sur cognassier, dans le temps de l'explo- 
sion des feuilles du sujet et du premier alongement 
des bourgeons de la greffe (1). En général, mesgreffes 
en feDte de la fin de mars et du commencement d'à- 
vril m'ont toujours mieux réussi que celles du mois 
de février; celles-ci ont péri quelquefois par les der- 
nières gelées ou par l'abondance des pluies. 

Manœuvre de la greffe en fente. 

Quand on est sur le point d'entrer en fente, on 
choisit un endroit bien uni sur la branche ou sur la 
tige à greffer, où on la scie bien proprement ; et après 

(i) Il suffit pour lors de tailler les greffes arec assez de dextérité* 
pour empêcher que leur écoirce ne se détache. Quoique celle du sujet 
se détache un peu, elle se regreffe bien yite, et le succès n'en est pas 
moins assuré. 



Digitized by Google 



ffifa îtSiï cpupe ,^eç la serpette, pou? wtoç* 
tput ce qui paraît meurtyi dans le çoitfqur, oji fend 
cette tige à peu près par le milieu (t), La tige sjmsi 
fendue, on retire la serpette, et l'on introduit le coin 
dans la fente, afin de la tenir ouverte au point qu'il 
faut pour pouvoir y insérer les greffes. Si quel- 
ques filaments de bois ou d'écorce empêchent la 
liberté de cette insertion, on les coupe avec' la ser- 
pette. ; 

Tout étant ainsi disposé, on taille les greffes en coin 
par le bas, faisant deux petites retraites au-dessus de 
la tète du coin, et laissant le côté qui doit répondre 
au cœur de Farbre, plus mince dans toute sa lon- 
gueur, que celui qui doit répondre à Técorce. 

Cela fait, on introduit dans la fente la partie de la 
grcfie taillée en coin ; de manière que l J entre-deux 
du bois et de Wcorce, que -M: Duhamel nomme le (2) 
Uber, soit exactement adapté de part *t d'autre, et 
que ce juste rapport entre la greffé et le sujet, se 
trouve dans toute la longueur du coin de la greffe. 
■ Ceux qui disent qu'il farit coînoider les ëpidermes, 
se trompent ou s'expliquent incomplètement, pârce 
que Técorce du sujet étant d'ordinaire plus épaisse 

que celle des greffes, le liber dè celle-ci^ Sous lequel 

• 

(1) Tai dit, à peu près par le milieu, parce que si Ton greffe 
des espèces fort • moelleuses, et surtout des fruits à noyau, il est bon 
d'épargner la; moelfo et de ia laisser toute franche sur un côté de la 
fente. 1 • 

Ce que M. ïtahamel entend par le liber, n'est précisément pas 
la partie la plus m%jeure de J'écorce qui recouvre immédiatement le 

ïpmparex cette mince membrane corticale au périoste 
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doit couler la sève, pour l'union désirée, se trouve- 
rait répondre seulement au milieu ou à quelqu'autre 
point discordant de l'épais&eur de l'écorce du sujet, 
et conséquemment en danger de ne s'y point unir. 11 
faut donc que l'écorce du sujet dépasse un peu celle 
de la greffe, dans tous les cas où celle-ci se trouve plus 
mince, et au contraire, dans le cas opposé. 

Dès qu'on a ainsi ajusté les greffes, chacune en son 
lieu, on retire doucement le coin. Le ressort seul du 
bois suffit communément pour resserrer, au point 
qu'il faut, la partie introduite dans la fente ; il peut 
môme quelquefois la resserrer trop. Si l'on craint une 
trop forte presssion, on laisse *un petit coin dans le 
milieu de la fente ; on aide au contraire à la pression 
trop -faible, par celle (tun lien d'osier fendu par le 
milieu. 

Si les tiges sont grosses, il ne faut jamais manquer 
de recouvrir les fen^s, sur Taire de la coupe, avec 
des copeaux d'écorce que l'on lève sur les branches 
retranchées au sujet ; ce premier appareil empêche 
la pluie d'y pénétrer. 

On recouvre ensuite toute la coupe et les fentes 
des côtés, jusqu'à leur extrémité inférieure, avec de 
l'argile ou glaise, la plus ductile et la moins mélan- 
gée de sable que l'on peut trouver; cette espèce 
d'emplâtre doit être un peu volumineux, pour en- 
tretenir une certaine humidité autour de la greffe 
pendant les premiers jours : on l'assujettit avec un 
morceau de vieux linge et quelques révolutions de 
gros fil sur le tout. Cet appareil ainsi complété se 
nomme une poupée de greffe. 

Fabricant de Cidre. iO 

* 
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Quand les sujets sont minces ou les greffes pré- 
cieuses^ on peut recouvrir les plaies avec un mélange 
de cire et de térébenthine (i). On peut enccnre, pour 
les sujets les plus minces, choisit et leur adapter une 
seule greffé de lâ même grosseur; et alors toutes les 
parties, tant du Ms que de Técorce, > doivent se ré- 
pondre (2), 

Les tiges un peu plus grosses, mais qui ne peuvent 
recevoir qu'une greffe, doivent être taillées en bec de 
flûte ; îe coin de la greffe remplit alors ioute l'épais- 
seur de ce bec fendu pour le recevoir, et on ïecouvre 
le reste de la plaie comme à l'ordinaire. 1 

Il faut proportionner la longueur de la feûte à la 
grosseur respective du sujet et de la greffe, et en gé- 
néral choisiT les plus grosses greffes pour les sujets 
les plus forts. ✓ 

Quoique les jets de la dernière pousse soient tou- 
jours les meilleurs pour la greffe en fente, il est mieux 
néanmoins que la partie inférieure, qui doit être 
taillée et insérée, soit un bois de deux ans, surtout si 
l'on greffe de ces espèces qui ont beaucoup de moelle, 
ou si les sujets sont d'une grosseur à faire craindre 

(1) Je Tondrais aussi appliquer par dessus ce mélange une couche 
d'argile, soit pour mieux assujettir les greffes, soit pour entretenir 
quelques jours l'humidité tout autour : au lieu de traîner un réchaud 
après soi, comme font certains greffeurs, il est bien plus simple et 
plus commode de faire préparer au logis une ou plusieurs pelotes d*un 
mélange de trois quarts de cire, avec un quart de térébenthine, et de 
les garder au gousset ou sous l'aisseUe quelques minutes ayant leur 
emploi, pour qu'elles reprennent la ductilité nécessaire, sans le se- 
cours d'un autre foyer portatif et embarrassant. 

(2) Cette manière de greffer en fente n'a son application que sur des 
arbres domestiques. 
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line trop forte pression. On peut faire sur ces derniers 
deux feutes qui se croisent, et par ce moyen y placer 
quatre greffes, ce qui s'appelle greffer en croix* 

On ne laisse à chaque greffe que deux ou trois bou- 
tons hors l'appareil sur les petits sujets ; on en laisse 
quatre ou cinq sur les tiges fortes, surtout si elles sont 
destinées à former #es arbres de plein-vept. 

Il y a encore une autre manière de greffer en fente, 
que Ton nomme par enfourchement (|). Suivant cette 
manœuvre singulière, au lieu de tailler la greffe en 
coin, c'est l'extrémité du sujet qui reçoit cette forme, 
et on fend la greffe pour y introduire cette extrémité 
ainsi taillée ; il est nécessaire alors que les grosseurs 
soient à peu près égales (2) de part et d'autre, afin que 
les écorces et les libers pw$s^nt se répondre des deux 
côtés. 

L'extrémité du sujet, figuré en coin, doit être taillée 
un peu plus mince vers la moelle que vers Técorce, 
afin que la pression se trouve un peu plus forte su? 
les points d'union extérieure. 

11 résulte de ce qui a été dit sur la greffe en fente, 
qu'on peut pon-seulement placer plusieurs greffes 
sur une seule tige, mais encore faire plusieurs poupées 
sujt le même sujet, s'il s'y trouve plusieurs branches 
susceptibles de l'opération. 

Les arbres fort moelleux, comme le noy^r et le fi- 

(1) Cette autre méthode de greffer en fente trouve rarement son 
application sur de gros sujets, et semble tenir pins au curieux qu'à 
l'utile 

(2) Je dis à peu jtrèi égflles. La greffe, en effet, doit être alors un 
peu plus mince que le sujet, sans quoi elle le dépasserait çnsuite de 
toute l'épaisseur de l'enfourchement qui la fait couvrir. 
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guier, n'admettent jamais la greffe en fente : il en est 
de même du châtaignier; le pêcher et le mûrier y 
réussissent difficilement, et je ne suis parvenu à en 
faire reprendre quelques-uns qu'à force de précau- 
tions, et en évitant bien soigneusement d'offenser la 
moelle du sujet, sur lequel il faut alors faire la fente 
seulement par côté, comme je l'ai déjà observé en 
note : à ces cipq espèces près, je ne connais aucuns 
fruitiers, soit à pépin ou à noyau, qu'on ne puisse 
greffer en fente avec espérance de succès. La vigne 
même réussit à cette greffe particulière dans les mois 
de mars et d'avril ; mais il faut faire les poupées à 
fleur de terre, et les en recouvrir un peu. 

ARTICLE IL 

DE LA GREFFE EN COURONNE. 

• 

Lorsque les arbres sont d'une grosseur à faire crain- 
dre un mauvais succès pour la greffe en fente, on peut 
les greffer en couronne. La différence entre ces deux 
méthodes, consiste en ce que pour cette dernière on 
ne fend point le sujet; mais après l'avoir scié et parc 
la coupe comme pour la fente, on détache l'écorce 
du bois avec un petit coin d'ivoire ou de buis, taillé 
comme le gros bout d'un cure-dent ; on donne ensuite 
cette même forme au bas des greffes, pour les intro- 
duire dans les places qui leur ont été préparées entre 
le bois et l'écorce du sujet. On met ainsi plusieurs 
greffes tout autour de la coupe, à 45 millimètres ou 
34 de distance les unes des autres; il faut les intro- 
duire sans que leur écorce se détache. Quand celle du 
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sujet crèverait un peu, cela n'empêche pas le succè^ 
qui dépend principalement de l'application exacte de 
la face de la greffe taillée en cure-dent contre lp bois 
du sujet. On recouvre les plains tout autour, et l'aire 
même de la coupe, avec un emplâtre volumineux d'ar- 
gile, comme pour la greffe en fente. 

Cette méthode ne peut guère se pratiquer aisément 
qu'après que la sève a commencé à couler entre le 
bois et l'écorce, et que celle-ci peut se détacher faci- 
lement du sujet. 

Je conseille peu cette pratique particulière : 1° parce 
qu'un gros arbre qu'on étronçonne net dans sa tige, 
après le retour de la sève, est en danger • de périr, 
comme il m'est arrivé plusieurs fois; 2° parce qu'il est 
rare qu'on ne trouve pas sur un tel arbre quelque 
branche propre à ]a greffe en f6nte, qui vaut toujours 

mieux. 

» 

ARTICLE III. 

DE LA GREFFE A EMPORTE-PIÈCE. 

La greffe à emporte-pièce n'est bonne non plus que 
celle en couronne, que pour les grosses tiges; elle n'en 
diffère même dans la manœuvre, qu'en ce qu'il faut 
pour celle dont je traite ici, faire, tant dans l'écorce 
que dans le bois du sujet, des entailles propres à re- 
cevoir des greffes depuis 18 millimètres jusqu'à 27 de 
tour, et tailler ensuite ces greffes en coin, à peu près 
comme pour la greffe en fente ; de façon que le coin * 
des greffes soit proportionné au calibre des entailles, 
et les remplisse exactement, en l'y forçant tant soit 
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peu; il faut faire correspondre les libers du sujet et de 
la greffe, et bien assujettir le tout avec l'appareil usité 
pour la grefFe en fente. 

Il est aisé de concevoir que la greffe en couronne et 
la greffe à emporte-piëce ne sont que des imitations 
ou des remplacements de la greffe en fente ; qu'elles 
la peuvent suppléer au besoin et qu'elles ont lepr a p- 
plication sur les mêmes sujets, lorsqu'on les a laissés 
venir trop gros. C'est aussi dans ces cas de pure néces- 
sité seulement, qu'on doit y avoir recours, ces deux 
méthodes étant plus compliquées et pins casuelles que 
la greffe en fente, dont elles paraissent dériver. 

- ARTICLE IV. 

« 

* 

DE LA GREFFE EN ÉCUSSON. 

J'ajouterai quelques observations particulières à la 
notice générale qu'on a donnée jusqu'à présent de 
cette méthode, la plus universellement estimée et la 
. plus pratiquée de toutes. 

Greffer en écusson, c'est insérer sous l'écorce d'un 
arbre quelconque un petit moreeau d'écorce qu'on a 
détaché de quelque jet d'un autre arbre et qui contient 
un bouton ou bourgeon vivant qu'on nomme Yml : 
de cet œil doit sortir l'arbre nouveau qu'on veut se 
procurer. 

Manœuvre particulière de cette greffe. 

Pour pratiquer la greffe en écusson, on commence 
par faire au sujet, sur l'endroit destiné à l'insertion, 
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. deux incisions, Tune perpendiculaire, l'autre trans- 
versale, qui aillent jusqu'au bois, ce qui forme en- 
semble cette figure T. Elles doivent être proportion- 
nées à la longueur et à la largeur qu'on veut donner 
à l'écusson. 

Cela fait, on prend le jet de la greffe sur lequel on 
doit lever cet écusson; on en coupe l'écorce transver- 
salement jusqu'au bois, à 5 ou 6 millimètres au-dessus 
de l'œil qu'on a choisi : on la coupe aussi obliquement 
à droite et à gauche de cet œil, de façon que les deux 
entailles longitudinales se réunissent un peu au-des- 
sus, et se terminent en pointe comme ceci Y. 

Quand on est assuré que le morceau d'écorce est 
coupé de trois côtés jusqu'au bois, alors on appuie 
avec le pouce en glissant de droite à gauche, pour 
détacher l'écusson qui doit se déprendre sous cette im- 
pulsion, pour peu qu'il y ait de sève. 

Si l'action de la sève se trouve trop faible (1), on 
aide à déprendre l'écusson avec la pointe du greffoir, 
le plus délicatement qu'il est possible, faisant en sorte 
que Técorce soit bien unie en dedans, et sans meur- 
trissure. 

La bonté des écussons se connaît au germe de l'œil 
qui doit être bien formé, tant en dedans qu'en dehors. 
S'il y a un vide à l'écorce en dedans, et qu'il demeure 
sur le bois une pointe Comme une petite épine, l'écus- 

(1) On peut revivifier un peu l'action de la sève, en plongeant quel- 
'pie temps les branches de la greffe dans nne source d'eau vive om- 
bragée. Un de mes amis s'est servi avec succès de ce moyen pour pou- 
voir employer des greffes prises sur un arbre arraché depuis plusieurs 
jours, et dont les feuilles étaient toutes flétries. 
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son ne vaut rien ; l'écorce s'en pourrait bien greffer, 
mais il n'en sortirait aucun jet. 

Quand on a ainsi levé, examiné et agréé l'écusson, 
pour lors, avec le bout aplati du manche du greffoir, 
on détache et on écarte proprement les deux lèvres 
de l'incision perpendiculaire du sujet, sous lesquelles 
on introduit tout de suite cet écusson,le poussant dou- 
cement de haut en bas, jusqu'à ce que son incision 
transversale s'unisse exactement avec celle du sujet:; 
les deux lèvres de l'incision perpendiculaire doivent 
recouvrir la greffe, de manière que l'œil seul demeure 
à découvert. 

On peut tailler et placer indifféremment l'écusson 
en pointe, ou vers sa partie supérieure, ou vers sa 
partie inférieure, bien entendu quS" l'incision du sujet 
doit être alors réglée sur l'inversion de la taille de 
l'écusson (1), et représenter cette figure lorsque 
l'écusson représente celle-ci \. 

L'œil de la greffe n'entre pour rien dans cette inver- 
sion, et doit avoir la pointe toujours tournée vers le 
haut. J'ai souvent taillé et placé des écussons dans ces 
deux divers sens sur un même sujet, qui ont tous par- 
faitement réussi (2) ; ceux qui sont taillés en pointe 

({) Cette liberté d'inversion, peu connne jusqu'à présent, ne sem- 
ble au premier coup-d'œil d'aucune conséquence : elle procure cepen- 
dant bien des facilités, soit pour lever sur la même branche de greffe, 
soit pour placer sur le même sujet un plus grand nombre d'écussons, 
ce qni est important, surtout pour les espèces rares et précieuses. 
Par ce moyen un gretfeur industrieux met tout à profit, et fait ainsi 
qu'un ouvrier habile plus d'ouvrage qu'un apprenti, avec la même 
qcantité de matière. 

(2) Ce qui semble prouver, contre l'opinion d'un auteur respecta- 
ble, que l'union s'opère indifféremment par la sève ascendante et par 
la sève descendante. 
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vers la partie supérieure doivent être introduits en 
poussant de bas en haut. 

Après que Ton a placé l'écusson dans quelqu'un 
de ces deux sens, et qu'on a rappelé dessus les deux 
lèvres de l'incision perpendiculaire du sujet, on lie la 
branche écussonnée au-dessus et au-dessous de l'œil, 
dans toute l'étendue de la plaie, avec plusieurs révo- 
lutions de gros fil double, de laine ou de coton (1). 

J'ai imaginé et je pratique avec succès un appareil - 
de ligature un peu plus compliqué, mais tout aussi 
aisé à former. Après avoir placé l'écusson, et rappelé 
dessus les lèvres du sauvageon, je recouvre d'abord 
toute la plaie au-dessus et au-dessous de l'œil, avec 
une ou deux feuilles, ou, au défaut de feuilles, avec 
un peu de la seconde écorce de l'arbre greffé, que je 
passe deux ou trois fois autour de la branche- écus- 
sonnée, et j'assujettis ensuite cette première ligature 
avec le lien ordinaire de laine ou de coton. 

L'analogie de la sève de ces feuilles, leur fraîcheur, 
peut-être encore l'obstacle que met cette interposition 
au contact immédiat et à la trop forte pression du lien 
ordinaire, empêchent probablement l'évaporation des 
sucs végétaux sur le point d'union : c'est un fait d'ex- 
périence bien aisé à vérifier. J'observerai néanmoins 
que si l'on fait cet appareil, il faut, au bout de sept à 
huit jours, ôter les feuilles interposées, parce que 

(1) Je préfère la laine et le coton aux autres filasses et même à ré- 
solue d'osier, à cause de leur élasticité qui, sans diminuer sensible- 
ment la pression, se prête mieux à la crue progressive du sujet et de 
la gre£Te; on peut, en diversifiant les couleurs, s'assurer un nioyin de 
distinguer les différentes espèces d'entes. 



Digitized by Google 



228 . GREFFE EN ÉÇUSSOX. 

venant à se pourrir à la première pluie, elles occa- 
sionneraient un amas de gomme très-nuisible à la 
reprise des greffes. Quoiqu'on ne se serve pas de mon 
appareil compliqué, il faudra toujours lâcher la liga- 
ture trois semaines après l'opération, afin que le cours 
de la sève n'en soit pas trop gêné ; cette observation 
est anticipée sur le chapitre des attentions subséquen- 
tes, mais elle se piace ici très-naturellement. 

On fait toujours bien d'appliquer plusieurs écussons 
sur un même sujet, afin d'être à. peu près certain qu'il 
en réussira quelqu'un. 

Quelques auteurs insinuent qu'il faut placer les 
écussons sur l'exposition du nord, pour éviter que le 
soleil ne les dessèche. J'ai déjà observé que le plus 
sûr était de donner à toute sorte de greffes à peu près 
leur ancienne position relativement- ^u soleil; mais 
quand cette facilité manque, je crois, et telle est ma 
pratique, qu'il faut tourner par préférence les écus- 
sons au midi ou au couchant, par deux raisons. 

1°. Afin iîe pouvoir ensuite, lorsqu'on abattra la 
branche écussonnée au-dessus de la greffe, faire l'en- 
taille en bec de flûte sur le côté du nord, ou sur celui 
du levant; la plaie se trouvant moins exposée à la pluie 
sur ces deux aspects (1), et y conservant plus long- 
temps sa fraîcheur naturelle, se cicatrise plus facile- 
ment et avec moins de danger de corruption. 

2 P Parce que la pousse d'un écusson placé au nord 
ou au levant, donne plus de prise aux coups d'orage, 

(i) On sait assez que les orages et les grandes averses d'eau de l'été 
viennent communément du midi ou de l'ouest, et que les vents <Test 
et du nord ne sont point orageux dans nos climats. 
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lesquels viennent communément du midi où de 
l'ohest. Alors effectivement toute l'impulsion du vent 
tend à décoller la pousse et à l'éloigner du tronc ; au 
lieu qu'elle ne fait qu'en rapprocher celle qui part 
d'un écusson placé sur le côté d'où vient l'effort de 
l'orage. D'ailleurs, mon appareil de ligature ne lais- 
sant que l'œil à découvert, donne peu de prise à l'ac- 
tion du soleil ; on peut même en garantir tout-à-fait 
l'écusson, en attachant un peu au-dessus, par la queue, 
une feuille de vigne, de. châtaignier ou de coudrier, 
qui forme une espèce de parasol à la greffe pendant 
les premiers jours. 

On greffe en écusson à la pousse pendant la pre- 
mière et seconde sève, c'est-à-dire depuis la fin d'avril 
jusqu'après la Saint-Jean ; et à l'œil dormant, depuis 
la mi-juillet jusque vers la mi-septembre, et même 
plus loin, selon la durée de l'action de la sève. C'est 
cette action principalement, tant dans le sujet que 
dans la greffe, qui doit déterminer le temps ainsi que 
le succès de l'opération. 

Si l'on écussonne à la pousse, il faut tout de suite 
lever un rouleau de l'écorce du sujet, à cinq centi- 
mètres ou environ au-dessus de la greffe : par ce 
moyen, on fait diversion à la sève, et l'œil reçoit 
assez de sucs végétaux pour donner une belle pousse 
dès la même année. 

Mais si l'on écussonne à l'œil dormant, on n'enlève 
point d'écorce ; on se contente d'élaguer un peu de 
la branche écussonnée, pour ranimer l'action de la 
sève, en la coarctant un peu : dans cet état, l'œil de 
l'écusson ne reçoit de nourriture que ce qu'il lui faut 
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pour s'incorporer avec le sujet, et ne pousse point jus" 
qu'au retour du printemps. 

Si Ton greffe durant les grandesoh aleurs, on doit 
être fort attentif sur le ohoix de la matinée pour opé- 
rer et suspendre ce travail depuis les neuf ou dix 
heures du matin jusque vèrs les cinq ou six heures 
du soir. Si des circonstances particulières obligent à 
greffer sous le poids de la chaleur, il faut d'abord 
après l'opération, voiler la branche greffée avec un 
linge mouillé porté sur deux fourchons ; ce linge, sans 
toucher immédiatement l'appareil, défend la greffe 
contre le haie et l'ardeur du soleil ; il entretient tout 
autour une vapeur fraîche très-favorable à la reprise. 
Cette espèce de parasol, qui va très-bien aux greffes 
en flûte, dans les mêmes conjonctures, vaut bien mieux 
que celui que j'ai indiqué dans la page précédente. 
Je ne parle de l'un et de l'autre que d'après ma pro- 
pre expérience. 

La grando fougue de la sève est dangereuse pour 
les écussons des fruits à noyau qui en sont quel- 
quefois noyés; c'est pour cela que l'écusson à la 
pousse leur convient moins que l'écusson à l'œil dor- 
mant. 

Ce dernier mérite encore la préférence en ce que, 
s'il ne reprend pas, les sujets n'en sont point endom- 
magés; on n'étète en effet dans la suite que ceux sur 
lesquels l'œil de la greffe paraît disposé à s'ouvrir. 

Le noyer, le châtaigner et la vigne excluent la 
méthode dont nous parlons ici ; le figuier et le mûrier 
l'admettent très-difficilement. Elle réussit assez en 
général sur toutes les autres espèces susceptibles d'être 
greflées. 
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L'épine blanche et le néflier ont l'écorce un peu 
trop épaisse pour être de bons sujets à la greffe Ai 
écusson, ou du moins il faut les choisir jeunes ; toutes 
sortes d'écussons réussissent même mieux sur des su- 
jets jeunes, que "sur des tiges ou des branches vieilles 
L'épaisseur de l'écorce est un obstacle au succès, et 
quelquefois, si Ton n'y prend garde, les deux lèvres 
perpendiculaires de tels sujets se réunissent par-des- 
sus l'œil qu'elles- étouffent. 

Cette greffe est une ressource admirable pour tou* 
les fruitiers domestiques astreints à la taille annuelle 
et à une figure régulière, comme espaliers, buissons, 
demi-tiges, nains, etc.; par son moyen on fait sortir à 
son gré une branche latérale, ou autre, qui manque à 
la régularité de la figure. 11 résulte de la greffe en 
écusson plusieurs autres avantages connus de tout lo 
monde. 

ARTICLE V. 

M LA GREFFE EN FLUTE. 

La greffe en flûte, sifflet ou chalumeau (ces termes 
sont ici synonymes) n'a été bien connue, ni de M. de 
la Quintinie, ni de Pluehe, ni de l'auteur du mémoire 
sur la greffe, inséré dans l'Encyclopédie; j'ajouterais 
presque, ni de M. Duhamel lui-même, quoiqu'à la 
vérité ce dernier semble eu donner une notice moins 
imparfaite que les autres. C'est probablement ce dé- 
faut d'une notion exacte sur cette méthode particu- 
lière, qui a empêché ces grands naturalistes de l'ap- 
précier à sa juste valeur» L'appareil compliqué qu'ils 

Fabricant de Cidre. 20 
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lui attribuent, la rendait effectivement difficile et ca- 
fuelle, mais cet appareil n'est ni nécessaire ni admis- 
sible. Une pratique constante de plus de quinze ans, 
suivie des succès les plus complets, m'a fait connaître 
le prix de cette façon de greffer, qui me semble avoir 
deux avantages bien décidés sur toutes les autres 
méthodes ; savoir, la simplicité dans la manœuvre, et 
Funiversalité dans l'application. 

Celte greffe particulière n'est, à proprement parler, 
que l'imitation d'un jeu d'enfant, auquel elle doit 
vraisemblablement son origine et son nom. Tout le 
monde sait et peut voir qu'après le retour de la sève 
les enfants s'amusent dans la campagne à faire des 
flûtes champêtres, à leur guise, avec des tuyaux d'é- 
corce dont ils ont dépouillé de jeunes branches de 
saule, de coudrier, de châtaignier, etc., en tordant 
cette écorce, qui pour lors n'es! point adhérente au 
bois. Ce qu'ils font pour leur amusement, ungreffeur 
• le tourne à son utilité, en changeant d'objet et di- 
versifiant un peu la manœuvre, comme l'on va voir. 

Manœuvre de la greffe en flûte. 

Il faut d'abord combiner, par un coup-d'œil juste, 
les grosseurs respectives entre la branche qui fournit 
la greffe et celle qui la doit recevoir; détacher ensuite 
de la première un rouleau d'écorce de 3 centimètres 
de largeur ou environ (1), avec un bon œil vers le 

(1) On les laisse plus longs ou plus courts suivant que les sujets 
sont plus gros ou plus minces. J'en ai appliqué quelquefois qui n'a- 
vaient pas plus de 12 millimètres de loagueur et deux de diamètre. Il 
faut dans tous les cas faire l'incision circulaire, inférieure du chalu- 
meau, le plus proprement qu'il se peut. 
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, milieu, et en revêtir à l'instant la branche du sujet, 
après Tavoir rabattue dans un endroit bien uni et dé- 
pouillé de son écorce par petites lanières, sur la som- 
mité du chicot. 

• Il ne faut nullement, quoiqu'en disent les auteurs 
déjà cités, détacher aussi un rouleau d'écorce sur le 
sujet, pour faire la place de celui de la greffe, ni 
unir les deux écorces lèvre à lèvre, encore moins re- 
couvrir la plaie avec aucune sorte de mastic ; il suffit 
de découper en cinq ou six petites lanières Fécorce du 
sujet, et de pousser ensuite le chalumeau entre le 
bois dépouillé qu'il revêt, et ces lanières qui se dé- 
tachent sans effort, et font place au chalumeau, à 
proportion que la. main du greffeur le fait glisser sur 
le bois. Lorsqu'il y force un peu dans tout son con- 
tour on l'assujettit dans cette position eh raclant un 
peu le bois sauvageon qui surmonte la greffe. Ces ra- 
clures ou petits copeaux, qu'on rabat ainsi en forme 
de fraise sur la lèvre supérieure du chalumeau, l'em- 
pêchent de remonter, et les lanières de 1 ecorce du su- 
jet, qui recouvrent à demi la lèvre inférieure, y en- 
tretiennent le jeu de la sève nécessaire pour la reprise. 

Voilà tout le mécanisme de la greffe en flûte déve- 
loppé et détaillé ; il est si simple dans la théorie et si 
aisé dans la pratique, que presque tous les paysans 
du Limousin, gens assez peu industrieux, pratiquent 
cette greffe avec un succès complet sur le chàtai- 
gner (1), et plusieurs sur le noyer, espèce regardée, 
même de nos jours, comme l'écueil des greffeurs. 

(1) Pai connu un de ces greffeurs, qui, n'ayant pas la dextérité requise 
pour détacher les chalumeaux de la greffe, sans offenser l'œil, priait 
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11 n'est point nécessaire, quoiqu'on dise M. de la 
Quintinie, de se servir d'un fil ou d'un jonc pour com- 
biner les grosseurs entre la greffe et le sujet; la jus- 
tesse du èoup-d'œil suffit, et d'ailleurs on trouve pres- 
que toujours à placer un chalumeau sur plusieurs 
différents points de grosseur : on l'essaie d'abord sur 
un bo\it où il ne force point, et- on le pousse ensuite, 
jusqu'à ce qu'il force assez pour devoir et pouvoir être 
assujetti. 

Observations sur les avantages de la greffe en flûte. 

Cette méthode, outre la facilité et la simplicité de 
la manœuvre, qui ne demande aucun appareil, ni 
d'autre instrument qu'une serpette, a encore sur toutes 
les autres l'avantage d'être plus universelle, soit pour 
son application, soit pour le temps d'opérer. 

En effet, ni la greffe en fente, ni celle en écusson, 
ni aucune des autres dont j'ai parlé, ou dont il me 
reste à parler, ne peuvent se pratiquer sur des sujets 
fort minces, ou nés depuis peu de temps; le noyer et 
le châtaignier leur donnent l'exclusion à toutes, le 
mûrier et le figuier n'y réussissent que très-difficile- 
ment, au lieu qu'il n'est presque point d'espèce sus- 

un de ses voisins de lui en détacher sept à hait douzaines. Cela fait, 
il les prenait dans un petit panier, et sans autre façon s'en allait d'ar- 
bre en arbre les essayer de grosseur avec les jets des arbres qu'il 
roulait greffer (à peu près comme qn essaie un cent de bouchons à un 
cent de bouteilles), jusqu'à ce qn' il eût troavé les proportions conve- 
nables. Avec une pratique si négligée en apparence, mon vieux gref- 
feur ne laissait pas de réussir tout au mieai. n était d'ailleurs, à la 
vérité, bon spéculateur Sur le choix du temps et sur les analogies. 
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ceptible de la greffe, qu'on ne puisse greffer en flûte 
avec espérance de succès (1). J'ai greffé assez souvent 
des pêchers de deux mois et demi ; c'est-à-dire, qu'é- 
tant nés sur la fin d'avril, je les greffais en chalumeau 
vers la mi-juillet suivante; il s'en est trouvé quelque- 
fois de ceux-là qui, sur la fin de la même année, avaient 
poussé de l'œil de la greffe, des jets de 48 ceutim. de 
longueur, et j'ai cueilli des fruits bien mûrs et bien 
conditionnés sur des fentes^dont les sujets n'avaient 
que vingt-sept ou vingt-huit mois depuis la sortie du 
noyau. La greffe en fente ne fournit rien d'égal, et 
celle à l'écusson peut tout au plus en approcher. 

On peut greffer en flûte, sur quelques espèces de 
sujets, à peu, près dans toutes les saisons où l'action 
de la sève permet de détacher les chalumeaux des 
greffes, et l'écorce des sauvageons. 

Le châtaignier, le noyer (2), le pommier, le figuier 
et le mûrier se greffent en flûte au retour de la sève : 
le dernier réussit mieux néanmoins à la seconde sève. 

La première sève et le mois de mai sont à peine 
passés, qu'on commence à greffer, de pousse nouvelle, 
les pêchers, amandiers, pruniers et abricotiers ; l'on 
continue d'opérer sur les mêmes espèces, et on com- 
mence sur toutes les autres tant à pépin qu'à noyau, 
depuis, le commencement de juillet jusqu'à la mi-sep- 
tembre. 

< 

(1) J'excepte la vigne, dans laquelle la circulation de la sève se fait 
principalement à travers les couches ligneuses. 

* 

(2) Avec la différence pour le noyer, qu'il ne veut point être greffé 
dans les premiers jours de la forte saillie de la sève, comme il icra 
dit plus au long. 
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Les chalumeaux qu'on applique dans la dernière 
saison, ne poussent qu'au printemps suivant ; ainsi 
cette greffe, comme je l'ai insinué, se fait à la pousse 
et à l'œil dormant, aussi bien que la greffe à l'écus- 
son. 

Un autre petit avantage de cette méthode, c'est que 
les pousses de la greffe sont moins sujettes à se décol- 
ler sous les coups des vents, parce que le chalumeau 
ombrassant le sujet dans tout son contour, la pousse 
résiste mieux à toute impulsion étrangère que ne peut 
faire celle d'un écusson ou d'une autre greffe quel- 
conque appliquée seulement par côté. 

Observations particulières concernant la greffe 

du noyer. 

Le noyer, comme je l'ai insinué par une note, ne 
veut point être greffé dans la première fougue de la 
sève, dont l'impétuosité noie souvent les bourgeons, 
et forco même les chalumeaux à se déplacer. On pré- 
vient le premier inconvénient, en attendant que l'ac- 
tion de la première sève soit un peu ralentie ; et le 
second, en assujettissant bien les chalumeaux de la 
greffe. Ma pratique ordinaire est d'attendre à greffer 
mes noyers vers la fin d'avril, de leur laisser toujours 
quelques branches sauvageonnes pour aider à la con- 
sommation de la sève, et enfin d'assujettir chaque 
chalumeau de greffe, par le moyen d'un second rou- 
leau d'écorce que j'attache bien fort au chicot écorcé 
qui surmonte la greffe. Ce faux chalumeau sans œil 
sert à contenir le véritable, sans que celui-ci paisse 
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souffrir de la compression du lien de fil double ou de 
petite ficelle, qui ne doit porter que de l'autre. Je 
n'use de cet appareil compliqué que pour les arbres 
les plus vigoureux ; la méthode ordinaire me suffit 
pour les autres. 

J'ajouterai qu'en fait de noyers, il faut toujours 
donner la préférence aux espèces un peu tardives à 
la pousse, pour n'avoir point à redouter les dernières 
gelées du printemps (i^ 

Ma prévention en faveur de la greffe en flûte, dont 
je viens d'exposer la manœuvre, se trouve fondée en 
raison et en expérience. Les auteurs qui semblent avoir 
voulu déprimer eette méthode en auraient probable^ 
ment fait plus de cas, s'ils eussent été bien au fait de 
sa pratique. Elle est, comme on Ta pu observer, la plus 
aisée, la plus expéditive et la plus universelle de toutes 
celles que nous connaissons. 

Je me suis un peu étendu sur cette méthode, afin 
de la remettre dans son vrai point de vue, et d'en 
faire connaître les différents avantages à ceux qui se 
donneront la peine de lire ce mémoire, et qui vou- 
draient faire quelques essais d'après mon exposé. Le 
principal obstacle qui se présentera à vaincre (après 

(1) On trouve dans le Périgord deux excellentes espèces particu- 
lières de noix, i{ '.l'on nomme en langage vulgaire, Tune de la lande, 
et l'autre banc de mouton; elles poussent tard tontes les deux, don- 
nent de beaux et bons fruits , et produisent considérablement. L'es- 
pèce appelée marbotte, qu'on cultive, et dont on fait usage pour la 
greffe dans le vicomté de Tureime, réunit les mêmes avantages, je la 
crois même supérieure, pour l'abondante production, aux deux espèces 
périgourdines. On ne saurait trop multiplier de telles espèces dans 
tous les climats propres au noyer. 
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le préjugé), sera une certaine difficulté à détacher les. 
chalumeaux des branches de greffe les plus minces. 
Il faut, à la vérité, tourner ces petits jets avec une 
certaine dextérité, pour lever les greffes sans en offen- 
ser l'œil, mais l'écusson ne présente-t-il pas à peu près 
le même t obstacle? Celui-ci d'ailleurs n'est ni long ni 
difficilo à surmonter, et avec un peu de ce qu'on 
nomme talent des doigts, on parvient dans peu à lever 
des chalumeaux bien vivaces §é*r des jets si minces, 
qu'il serait absolument impossible d'y lever des écus- 
sons. C'est ce que j'ai éprouvé, ainsi que plusieurs de 
mes amis qui ont voulu m'imiter pour cette greffe, et 
qui s'en trouvent bien. * - 

De l'usage successif des trois méthodes de greffer 
dont il vient d'être parlé. 

Un arbre greffé, et manqué à la fente, en mars ou 
avril, repoussant plusieurs jets sauvageons au prin- 
temps, se trouve prêt pour recevoir des chalumeaux 
à la pousse vers la Saint-Jean d'après. Si ceux-ci vien- 
nent encore à manquer, l'écusson à l'œil dormant offre 
une troisième ressource dans les mois d'août et de 
septembre de la même année. 

Ces trois méthodes principales se prêtent ainsi suc- 
cessivement la main, et se suppléent mutuellement 
selon les sujets, les saisons et les occurrences parti- 
culières; ce qui multiplie les ressources d'un greffeur 
qui sait en faire usage. Nous allons en. découvrir en- 
core quelques-unes dans les méthodes dont il reste à 
parler. 
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ARTICLE VI. 

DE U. GREFFE EN APPROCHE. 

• 

Les greffes qui s'opèrent quelquefois naturellement 
entre deux branches voisines, ont donné probablement 
la première idée de cette greffe : elle se pratique de 
plusieurs manières. 

On greffe en approche, en faisant deux entailles 
bien correspondantes dans l'écorce et dans le bois de 
deux branches voisines d'égale grosseur, qui aillent 
jusqu'au milieu de l'épaisseur du bois, et en appli- 
quant tout de suite les plaies l'une sur l'autre, de fa- 
çon, que leurs lèvres se rencontrent exactement, après 
quoi on mastique le contour des pointsd'union comme 
pour la greffe en fente, et on assujettit le tout avec un 
lien d'osier fendu par le milieu. Lorsqu'ensuite la 
greffe paraît avoir contracté l'union désirée, on coupe 
le bout de la branche sauvageonne au-dessus de l'ap- 
pareil ; et celle de la greffe, que l'on coupe au-des- 
sous, pour la séparer de son tronc, lui demeure sub- 
stituée. 

M. Duhamel parle d'une autre manière de greffer 
oia approche, qu'il dit avoir éprouvée. Je rapporterai 
se$ propres paroles pour ne point altérer son exposé. 

« J'ai quelquefois, dit-il, coupé la tète à un des 
n deux arbres ainsi greffés ; et coupant l'extrémité de 
» la tige en bec de plume fort allongé, je l'ai appli- 
» qué, le plus exactement qu'il m'a été possible, sur 
» une plaie que j'avais faite à un arbre voisin. Ces 
« deux arbres, ainsi disposés, se sont greffés j de 
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* 

» sorte qu'une seule tête avait deux troncs et deux 
» appareils de racines. Je suis , même parvenu à en 
v » avoir un qui, sans compter sa propre racine, en 
» avait trois autres. » 

Si cette sorte de greffe , qui est encore peu usitée, 
était facile dans la pratique, on pourrait, ce semble, 
substituer par ce moyen un tronc vigoureux à un 
tronc languissant ; mais , comme il est extrêmement 
rare de trouver plusieurs troncs à portée d'être ainsi 
unis, cette méthode, tout bien pesé, tient plus au cu- 
rieux qu'à Tutile. 

Il y a deux autres manières de greffer en approche, 
dont la manœuvre est plus simple, et l'application un 
peu moins rare. 

Suivant Tune, on étronçonne la tige ou une bran- 
che du sujet, et on lui fait sur Taire de la coupe une 
entaille triangulaire et perpendiculaire, comme pour 
la greffe à emporte-pièce. On taille ensuite en coin la 
tige ou la branche de l'arbre voisin, sans la séparer 
de son tronc ; de façon que ce coin remplisse exacte- 
ment l'entaille faite au sujet, et que les libers soient 
en juste correspondance ; après quoi on assujettit 
cette union avec Tappareil et le lien ordinaires. 

Suivant l'autre méthode, c'est la tige du sujet que 
l'on taille en forme de coin , pour l'introduire dans 
l'entaille que l'on fait à la tige ou à la branche de 
l'arbre qu'on veut multiplier, ménageant toujours la 
correspondance des écorces et des libers, en faisant le 
. même appareil qui a été indiqué. Lorsque la reprise 
est bien manifestée dans l'un et dans l'autre cas, on 
sépare la greffe de son tronc au-dessous du point 
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Outre ces manières de greffer en approche, il en 
est encore une assez ingéni.euse, par le moyen de la- 
quelle on peut faire deux arbres francs à la fois ; mais 
elle n'a guère d'application que sur de jeunes sujets : 
voici comment elle s'exécute. • 

On choisit, sur un arbre de bonne espèce, une bran- 
che # vigoureuse, de la même grosseur que le sujet à 
greffer : on la coupe à 47 ou 65 centimètres de lon- 
gueur, et on la plante au pied du sauvageon, assez 
près pour qu'on puisse les unir ensemble. Il eat bon 
qu'elle entre de 18 à 20 centim. dans une terre fran- 
che, meuble et mêlée de bon terreau. On fait ensuite, 
tant au sauvageon qu'à la branche fichée en terre, 
une entaille oblongue, qui aille jusqu'au cœur; et on 
y joint ces deux plaies, comme pour la première mé- 
thode de greffer en approche, dont il a été parlé. Cela 
fait, et l'appareil bien assujetti, on abat la sommité 
de la greffe, ne laissant que trois ou quatre boutons 
au-dessus des points d'union; et en même temps on 
enlève un anneau de l'écorce du sauvageon qui sur- 
monte : par ce moyen, la sève du sujet se porte avec 
plus de force vers la plaie, et le calus se fait plus sû- 
rement. 

Avant l'opération ainsi faite, il faut arroser abon- 
damment le sauvageon et la partie de la greffe fichée 
en terre, pendant une quinzaine de jours (supposé 
qu'on ne soit pas dispensé de ce soin par les pluies), 
afin que l'humidité de la terre procure à Tune et à 
l'autre une nourriture suffisante pour faciliter et as- 
surer leur union. Au bout de ce temps, ou, pour 
mieux dire, lorsque l'union est bien évidente, on abat 
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tout-à-fait la sommité du sauvageon immédiatement 
au-dessus de la greffe, afin que celui-ci reçoive toute 
la sève ; mais on laisse subsister la partie fichée en 
terre jusqu'à Tannée suivante; elle ne manque guère 
d'y prendre racine, pour peu qu'elle y ait de disposi- 
tion. On a, par ce moyen, deux arbres greffés au £eu 
d'un, lorsqu'on vient à séparer cette bouture enraci- 
née du sujet greffé. Cette méthode se pratique au prin- 
temps., un peu avant l'explosion des premiers bour- 
geons. Si l'on avait néanmoins des arbres précieux 
dans des pots, on pourrait les greffer de cette sorte 
dans le temps même de l'hiver, en observant de les 
tenir dans un endroit assez tempéré pour y entretenir 
un peu la circulation de la sève. 

La greffe en approche a certains avantages que je 
ne veux ni déguiser ni déprimer. 1° On peut greffer 
de cotte manière dans plusieurs saisons de l'année (i); 
2° ou peut greffer des branches assez fortes pour que 
les arbres qui en proviendront se mettent à. fruit dans 
peu de temps ; 3° en suivant la dernière méthode in- 
diquée, on peut doubler tout d'un coup ses plantations. 

Mais, malgré tous ces avantages, cette greffe n'étant 
praticable que daus le cas du voisinage ou de l'ex- 
trême jeunesse des arbres, sa manœuvre demandant 
d'ailleurs une dextérité et des attentions toutes parti- 
culières, il ne lui est dû de préférence que dans le cas 
où l'on voudrait multiplier des espèces rares, sans dé- 
grader les arbres, et qu'on n'aurait pas d'autre moyen 
pour le faire. 

(1) On peut greffer en approche dans presque toutes les saisons où 
ili y a tant soit peu de sève, si Ton excepte la dernière manœuvre in- 
diquée, qui n'a lieu que pendant ou avant la première sève. 

. 1 
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ARTIGLE VII. 

■ 

DE LA GREFFE SLR RACINES. 

« 

La greffe sur racines ne peut guère s'exécuter qu'en 
fente, ou en écusson à la pousse sur les espèces suscep- 
tibles de quelqu'une de ces deux méthodes. 

Pour greffer en fente sur racines, on en choisit 
parmi les rampantes (1) quelqu'une des plus vigou- 
reuses, et de la grosseur convenable , que l'on sépare 
net du tronc radical avec la scie à greffer ; après quoi 
on relève le bout scié, et on opère dessus, comme 
pour toute greffe en fente ; avec cette seule différence, 
que, comme on greffe ici toujours rez terre, il faut 
laisser les greffes tant soit peu plus longues, et faire 
porter la poupée sur un petit fourchon fiché en terre 
par la queue, qui soutienne l'appareil dans une situa- 
tion à peu près verticale, et l'empêche de se coucher 
par le ressort de la racine greffée : on met tout au- 
tour de bon terreau, afin de faciliter l'explosion à 
d'autres radicules. Cette précaution serait superflue, 
si l'on voulait supprimer tout-à-fait i'ancien tronc, 
pour lui substituer la nouvelle greffe ; mais elle est 
nécessaire dans le projet d'une transplantation, tant 
pour la méthode dont il vient d'être parlé, que pour 
celle qui suit. 

Si l'on veut greffer sur racine en écussonà la pousse^, 

ce qui n'est ni impossible, ni bien aisé, on ne fait d'à- 

< 

( i ) On nomme rampantes les racines épatées qui se trouvent le plut 
près de la superficie du sol* ... 

Fabricant de Cidre. 21 
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Lord aucune séparation du tronc radical ; mais après 
avoir découvert une des racines les plus rampantes, 
et y avoir placé un ou plusieurs écussons, suivant la 
méthode et avec l'appareil ordinaires, on attache cette 
racine écussonnée par deux ou trois révolutions de 
ficelle (ou mieux encore de fil de laiton), au-dessus et 
au-dessous de la greffe, à la distance de 15 ou 18 cen- 
timètres. La compression de ces deux ligatures fait 
refluer la sève vers l'œil de la greffe, et occasionne en 
même temps un double bourrelet très-favorable à 
l'explosion de plusieurs chevelus; on ne laisse que 
l'appareil de la greffe à découvert, et on le défend, le 
mieux qu'il est possible, de toute insulte étrangère, 
au moyen de quelques branches d'arbustes piquants 
qu'on place tout autour. 

Lorsqu'ensuite, au bout d'un ou deux ans, les nou- 
velles radicules et la pousse de la greffe paraissent 
assez fortes pour supporter le déplacement, on coupe 
la racine greffée à 5 centimètres hors de chaque liga- 
ture pour transplanter la nouvelle greffe. 

On comprend assez que la greffe à l'œil dormant est 
impraticable sur racines, à cause du risque des gelées, 
des pluies et de plusieurs accidents auxquels le bou- 
ton de la greffe se trouverait exposé pendant l'hiver. 

M. Duhamel insinue dans son traité de la physique 
des arbres, que l'on pourrait greffer aussi une racine 
sur une autre. Je comprends que cela se pourrait, et 
par approche et par enfourchement ; mais j'avoue que 
je n'en ai jamais fait l'essai, et je n'en conçois pas trop 
Kutffité.. . 

Au surplus, comme toute greffe sur raoines exige 
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» * 

une dextérité, une patience et des soins dont peu de 
personnes voudraient faire les frais , qu'elle est en 
même temps sujette à hien descasualités, je douto 
que cette manœuvre fasse jamais fortune ; je n'ai pas 
voulu cependant la passer sous silence, parce qu'elle 
peut conduire à des découvertes. 

ARTICLE VIII. 

DE LA GREFFE A BOURGEON RAPPORTÉ, OU INOCULATION 

PROPREMENT DITE. 

Cette manière de greffer ne se pratique que sur les 
arbres ou arbustes dont les boutons sont fort gros, 
comme le marronnier d'Inde, la vigne, le cassis; mais 
comme ces espèces ne sont guère dans le cas d'être 
greffées, si l'on en excepte la vigne (1), je ne parlerai 
de cette méthode que par forme d'indication à de 
nouvelles découvertes. La pratique.en est fort simple ; 
elle consiste à détacher en même temps un bouton 
sauvageon et un bouton de bonne espèce, d'égales gros- 
seurs, de leurs bourses ou valvules, et de substituer 
celui-ci à l'autre. On enduit le contour des points d'u- 
nion , d'un mélange de cire et de térébenthine, pour 
contenir le bouton transporté dans sa nouvelle loge, 
et empêcher l'eau d'y pénétrer. Ces bourgeons inocu- 
lés reprennnent assez facilement. 

Cette greffe ne se fait qu'à la première sève, aucun 
auteur moderne n'en fait mention. On peut s'en ser- 

(i) La vigne même se greffe plus sûrement en fente et se multiplie 
plus aisément par boutures ou marcottes. 
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vir pour transporter les boutons à fruits do certaine» 
espèces de poiriers qui les ont fort gros ; mais on ne 
fait par là que des entes de curiosité, et jamais des 
entes de durée. 

- 

ARTICLE IX. 

DES ATTENTIONS SUBSÉQUENTES A L'OPÉRATION DE LA 

GREFFE. 

Les arbres greffés à la pousse, par quelque méthode 
que ce soit, exigent de fréquentes visites durant les 
deux premiers mois après l'opération : on doit faire 
pendant tout ce temps la revue de toutes ces entes, 
au moins une fois la semaine, soit pour ébourgeonner 
les sauvageons, qui, répullulant sous la greffe, affai- 
bliraient ou divertiraient trop l'action de la sève (sur- 
tout dans les sujets peu vigoureux), soit pour écar- 
ter et détruire les insectes qui viennent quelquefois 
ronger les bourgeons sailfants de la greffe, ou dépo- 
ser tout auprès une couvée qui leur deviendrait fu- 
neste. Ces deux premiers mois passés, on laisse toute 
liberté au cours de la sève : les jets de la greffe se 
trouvant fortifiés par ces premiers soins, sont ensuite 
peu affamés par les derniers sauvageons qui rebour- 
geonnent du tronc ; ceux-ci peuvent même leur ser- 
vir d'appui au besoin, comme je l'ai déjà insinué (1). 

Lorsque les pousses de la greffe sont fort vigoureuses 

(1) Il faut laisser de ces jets sauvageons, surtout aux greffes en 
couronne et en emporte-pièce, qui poussent toujours vigoureusement 
lorsqu'elles réussissent. 
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ou étiolées, et qu'il ne se trouve pas quelques jets sau- 
vageons propres à les étayer, en attachant les unes 
aux autres, on attache aux tiges ou branches greffées, 
un ou plusieurs bâtons fourchus, de manière que les 
fourchons se trouvent à peu près de niveau avec les 
sommités des pousses : on assujettit celles-ci aux four- 
chons avec des liens de paille, de jonc ou d'osier, leur 
ménageant une direction relative à la figure qu'on se 
propose de donner à la nouvelle tète de l'arbre. C'est 
ce qu'on nomme percher les greffes. 

Dès que les jets des écussons à la pousse paraissent 
assez forts pour consommer toute la sève sans risque 
d'être suffoqués, on abat tout ce qui surmonte la 
greffe par une entaille en bec de flûte. On attend la 
fin de l'automne, quelquefois même le retour de la 
sève, pour faire la même opération sur les greffes 
quelconques à l'œil dormant : on conserve sur les 
autres tout ce qui paraît propre à percher les pousses 
sorties ou à sortir dans l'année, les mortifiant près du 
tronc par une entaille tout autour. Ces chicots, aux- 
quels on assujettit les jets de la greffe, les fortifient 
contre les coups de vent (1). Lorsqu'ils ne sont plus 
nécessaires, on les abat comme il a été dit. 

Il y a une attention utile, particulièrement aux 
. greffes en flûte (2), et surtout dans des cas d'analo- 
gie imparfaite ; elle consiste à fendre, sur la fin de 
l'été, l'écorce tant de la greffe que du sujet, par une 

(1) Les coups de vent sont d'autant pins à craindre que les pousses 
sont plus vigoureuses. 

(2) Elle peut avoir aussi son application sur les écussons dont l'in- 
cision transversale est en bas, et qui représentent cette figure \. 

4 . 
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incision perpendiculaire qui aille jusqu'au bois, sur 
environ 6 centimètres de longueur, c'est-à-dire 2 cen- 
timètres sur la greffe et 4 centimètres sur le* sujet; 
elle se fait à trois ou quatre différents points de cir- 
conférence, selon que la grosseur du sujet peut le 
comporter (i). Ces incisions cutanées procurent une 
nouvelle déviation de sève, et occasionnent la concré- 
tion d'une nouvelle écorce, dont les canaux se trou- 
vent tout naturellement appropriés entre la greffe et 
le sujet. C'est le meilleur moyen que je connaisse 
pour prévenir les engorgements et les bourrelets, qui 
dégénèrent souvent en ulcères mortels, comme il sera 
dit dans la suite. 

J'ai oublié de dire, au commencement do cet article, 
qu'il est bon d'arroser légèrement pendant cinq à six 
jours après l'opération, toutes les greffes faites pen- 
dant les grandes chaleurs, sur l'appareil et sur les 
plaies mêmes de la greffe, avec une petite branche d'if 
ou de buis etc., qui divise l'eau en gouttes impercep- 
tibles. Cet arrosement, qu'on ne fait que vers le cou- 
chant du soleil, avec de l'eau la plus claire et la plus 
fraîche (2), rétablit un peu l'humidité épuisée par 
le hâle, et revivifie le jeu de la sève vers les points 
d'union. ' 

(1) Lorsque le sujet estfcrt mince, cette incision ne se fait que sur 
deux points de circonférence, et on la fait aussi moins longue que sur 
les sujets les plus gros. 

(2) Tout au contraire, des arrosements sur racines, pour lesquels 
l'ean grasse ou tiède est la meilleure. L'arrosement snr racines con- 
vient aussi beaucoup aux nouvelles entes ; maïs il n'est pas toujours 
praticable, au lieu qu'une seule bouteille d'eau fraîche suffit à soixante 
greffes pour l' arrosement que j'indique. 
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Les autres soins de détail, concernant les greffes 
après la première année, consistent à les élaguer à 
propos, à les bien émousser, et à les garantir contre 
les pucerons et les autres insectes rongeants. On sait 
partout que les labours autour du pied sont très- 
avantageux aux arbres relégués dans des friches. 

• 

CHAPITRE XXIII. 

Principes physiques de là greffe. 

ARTICLE I». 

DES RAPPORTS NÉCESSAIRES ENTRE LA GREFFE ET LE 
SUJET POUR LE SUCCÈS DE L'OPÉRATION 

Il est tout naturel, dit l'auteur de la Physique des 
Arbres, de penser que les différents succès des greffes 
dépendent de la différente organisation des bois. J'a- 
vais dit la même chose en termes équivalents, avant 
que d'avoir lu cet ouvrage, établissant le premier 
principe physique de la greffe dans Y analogie des sucs 
végétaux. 

Il est évident en effet, que l'organisation de toute 1 
espèce, de bois, et l'action de la sève, ont entre elles 
une mutuelle dépendance, puisque le bois, l'écorce, 
les feuilles et les fruits quelconques, ne sont qu'un ré- 
sultat de la sève endurcie, configurée ou modifiée se- 
lon sa disposition intrinsèque, et celle de^ canaux, 
filtres ou couloirs dans lesquels elle passe successi- 
vement. Ces dispositions respectives sont un mystère 
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dans la nature, que nous prétendrions vainement 
concevoir ou expliquera l'élasticité, la densité, l'élec- 
tricité, la fluidité, la chaleur naturelle, plus ou moins 
grandes dans les parties intégrantes, peuvent y con- 
- tribuer. Mais sans chercher présomptueusement à pé- 
nétrer les ressorts cachés de ce mécanisme admirable, 
qu'il nous suffise d'en connaître les effets, et de tour- 
ner cette connaissance à notre utilité. 

Le sentiment de M. Duhamel me confirme dans 
mon ancienne opinion, que les vrais principes physi- 
ques delà greffe doivent s'établir : 1° dans l'analogie 
des sèves, 2° dans leur concours simultané, 

J'entends par l'analogie des sèves, ce rapport intime 
qu'ont entre eux les sucs végétaux de deux différentes 
espèces d'arbres ou de deux différents individus, soit 
dans la configuration, soit dans le mouvement de 
leurs parties, soit encore dans le calibre des canaux 
qu'ils forment et par où ils passent. 

J'entends par le concours simultané des sèves, cet ac- ' 
cord qu'ont entre eux certains arbres pour le temps 
précis de l'action de leurs sèves. Ainsi les espèces hâ- 
tives à la pousse concourent en ce sens avec d'autreà 
hâtives; et les espèces tardives à la pousse, avec d'au- 
tres tardives. 

Ces deux points d'observation sont à peu près de la 
même importance pour le succès de la greffe. L'ana- 
logie sans le concours, ou le concours sans l'analo- 
gie, ne procureront jamais des succès solides ou du- 
rables, 
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Premier principe physique. — Analogie des sèves. 

Cette similitude d'organisation dans les sucs végé- 
taux et dans les canaux de la végétation, fait, sans 
contredit, le principal fondement de l'union qui peut 
s'opérer par la greffe entre les différentes espèces 
d'arbres; et entre les différents individus de la même 
espèce. En effet, si la sève d'une espèce quelconque 
tend, par la figure, l'électricité, le mouvement, etc., 
de ses parties, à former des fibres de bois ou d'écorce 
sur une direction particulière, oblique, spirale, trans- 
versale, etc. ; et que celle d'une autre espèce tende 
constamment à les former sur une direction égale ou 
approchante ; si d'ailleurs le calibre des vaisseaux, 
filtres, couloirs ou autres véhicules de la sève, se. 
trouve proportionné de part et d'autre, il ne parait 
pas douteux que l'union de ces deux espèces ne puisse 
et ne doive s'opérer facilement, puisque le passage 
de la sève de l'une dans l'autre ne trouve que peu ou 
point d'obstacle. Cette conformité d'organisation se 
trouve, par exemple, entre le pêcher et l'amandier, 
entre le prunier et l'abricotier, et mieux encore entre 
tel et tel prunier, entre tel et tel abricotier, etc., ce 
qui fait que la greffe réussit plu6 ou moins parfaite- 
ment entre les uns et les autres. 

Si, par une supposition contraire à celle que je 
viens de faire, les liqueurs végétales du sujet sont dé- 
terminées, à une certaine direction, et que celles de 
la greffe aient de leur nature une détermination toute 
opposée, ou que les canaux qui doivent successive- 
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ment les transmettre et les recevoir soient (Tu* calibre 
tout-à-fait disproportionné^ il est comme évident 
qu'on perdra sa peine à vouloir les unir l'un à l'autre 
par la greffe, puisqu'alors le cours de la sève se 
trouve, ou tout-à-fait intercepté, ou considérablement 
interrompu des deux côtés. Cette discordance se ren- 
contre, ce me semblo, entre les forestiers et les frui- 
tiers domestiques ; et parmi ceux-ci entre les espèces 
à pépin et les espèces à noyau, quelquefois même 
entre deux individus d'une môme espèce. 

Ce raisonnement physique se trouve confirmé par 
l'expérience, puisqu'il est de fait que les greffes faites 
au mépris de ce principe ne réussissent point, ou 
qu'elles sont toujours de peu de durée. Elles rte réus- 
sissent point du tout, s'il n'y a aucun rapport d'or- 
s ganisation entre la sève et le sujet. Ainsi le noyer ne 
reprend point sur le châtaignier, ni celui-ci sur le 
pommier ou sur le mûrier (et vice ver$â)> ni le saule 
sur l'amandier, quoique ces espèces concourent sou- 
vent pour la montée de leur sève ; parce qu'alors la 
non-conformité d'organes empêche les liqueurs vé- 
gétales de pouvoir passer librement du sujet dans 
la greffe, et nourrir celle-ci, sans en altérer les qua- 
lités. 

Les greffes sont peu de durée, si cé rapport est 
éloigné ou trop incomplet : dans ce cas elles peuvent 
réussir, ou pour mieux diie, reprendre quelquefois à 
la première année ; mais elles ne manquent guère 
de périr ensuite, tantôt à la seconde, tantôt à la troi- 
sième, tantôt à la quatrième année, selon le plus ou 
moins de non-conformité. Cette analogie imparfaite 
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occcasionnant de part et d'autre une trop grande dé- 
viation de sève, cet état violent ne saurait durer, et 
dégénère nécessairement en une maladie mortelle 
pour la greffe ou pour le sujet, quelquefois pour tous 
les deux. Ainsi la greffe du châtaigner reprend quel- 
quefois sur le chêne, comme je l'ai éprouvé; celle du 
cerisier sur le prunier, celle du pommier, sur le né- 
flier : mais les deux premières ne vont presque ja- 
mais qu'à la seconde année ; et la dernière périt d'or- 
dinaire avant que de produire, ou ne produit que des 
fruits mal conditionnés, quelquefois même elle fait 
périr le sujet. 

On peut quelquefois s'écarter du principe des ana- 
logies, surtout lorsqu'on a des espèces rares et nou- 
velles à multiplier, ou lorsqu'on est pressé de jouir. 
Dans le premier cas, étant douteux si Ton trouvera 
un sujet bien analogue, on essaie sur plusieurs diffé- 
rentes espèces, pour rencontrer la bonne ; et dans le 
second, en renonçant à la durée des greffes, on se 
ménage quelquefois une plus prompte fructification. 
J'ai remarqué effectivement qu'une légère non-con- , 
formité dans le sujet hâtait la production des greffes, 
principalement dans un terrain fertile ou bien amendé. 
Le poirier, par exemple, dans un semblable terrain (1), 
produit plus tôt s'il est greffé sur cognassier ou sur 
épine blanche, que s'il a un propre sauvageon pour 
sujet. Les grandes réfractions qu'éprouve alors la 
sève, en ralentissent la fougue, et déterminent la 
fructification. 

(1) Surtout les espèces paresseuses, comme la poire de livre, la 
prodigieuse, la virgouleusé f la double-fleur, la bourdon, etc. Cette 
exception n'a lieu que pour le poirier. 
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I 

On peut donc, peut-être môme doit-on, s'écarter 
par fois du principe des analogies, mais seulement 
pour quelques espèces domestiques, et jamais pour 
celles qui doivent subsister dans des fonds maigres 
ou incultes ; Faction de la sève ne s'affaiblit que trop 
dans ces derniers, par le défaut de substance de la 
part du sol. On ne devrait point s'en écarter du tout, si 
Ton avait principalement en vue la durée des greffes. 

J'observerai, par forme de digression, qu'il est 
plusieurs moyens pour accélérer la fructification des 
arbres paresseux ou trop vigoureux, sans s'écarter du 
principe des analogies dans la greffe. 

Le plus simple est de lent enlever circulairement 
sur la tige un rouleau d'écorce, sur huit à dix milli- 
mètres de hauteur, et de lui en substituer un autre 
égal, d'une espèce différente du même fruit, de façon 
que ce dernier rouleau remplisse exactement le vide 
et recouvre toute la partie écorcée. Si ce rouleau in- 
terposé se greffe, comme il arrive souvent, il ne man- 
que jamais d'opérer une réfraction de sève favorable 
à la fin qu'on se propose ; s'il ne se regreffe pas, la 
réunion des deux lèvres circulaires se fait au moyen 
de deux bourrelets qui s'allongent de part et d'autre, 
( à travers lesquels se fait une nouvelle filtration ou 
atténuation de sève qui, en aflaiblissant un peu la 
tige, la force le plus souvent à produire du fruit. 
L'enlèvement seul d'un petit rouleau d'écorce suffit 
quelquefois pour déterminer une fructification supé- 
rieure (i). 

(i) Un de mes amis en a fait Teipérience sans y penser. Un pécher 
de très-bonne espèce qu'il avait en plein-vent dans son jardin, parmi 
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Un second moyen pour faire mettre à fruit les ar- 
bres trop vigoureux, c'est de répéter la greffe (1), et 
mieux encore de la diversifier en la répétant (2). J'ai 
dans mes possessions des châtaigniers qu'une première 
greffe avait laissés, ou peut-être rendus paresseux à 
produire ; je les ai fait greffer d'une espèce différente 
sur cette première greffe, et cela m'a réussi tout au 
mieux. J'ai encore un poirier de bon-chrétien, et 
quelques pêchers greffés deux fois, sans varier l'es- 
pèce, qui donnent des fruits supérieurs à ceux des 
autres arbres de la même espèce. 

plusieurs branches superflues, eu avait une très-incommode pour la 
liberté de la promenade ; mais il était si chéri de la maîtresse de la 
maison, qu'elle ne voulait pas qu'on parlât seulement de faire le plus 
mince retranchement sur cet arbre. Pour ne pas contrister la bonne 
dame,^il fut concerté, à son insu, de mortifier par le bas la grosse 
branche incommode, èn lui enlevant un petit rouleau d'écorce tout au- 
tour. Le succès fut tel qu'à l'automne suivant la seule branche ainsi 
écorcée donna les plus belles pêches, et que les autres branches n'en 
donnèrent que d'une qualité fort inférieure. J'ai toujours attribué cette 
différence à la déviation de sève occasionnée par l'enlèvement de 
l'anneau d'écorce. Un vigneron digne de foi a fait la même opération 
snr un cep de vigne ci-devant stérile, avec le même succès. 

(1) Je nomme répéter la greffe, lorsqu'on greffe une secondo fois 
sur les jets de la première greffe, saus changer l'espèce. J'ai appris 
depuis peu qu'on se sert aussi de ce moyen aux environs de Paris et 
surtout à Monireuil, pour perfectionner la qualité des fruits et aug- 
menter la grosseur. 

(2) Je nomme divenifier la greffe, lorsqu'on greffe successivement 
un seul sujet de deui ou plusieurs espèces différentes Tune sur l'autre. 
La première groïe n'est alors que comme interposée pour servir de 
couloir à la sève qui doit passer du sujet dans la greffe supérieure. Je 
nomme aussi Greffe compliquée, lorsqu'on ente plusieurs espèces dif- 
férentes sur plusieurs branches du même sujet , par exemple , des 
poires, des nèfles et des alises, sur un sujet de cognassier ou d'épine 
blanche. 

Fabricant de Cidre. 22 
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Le retranchement de quelques racines, la soustrac- 
tion des engrais, sont encore des moyens pour affai- 
blir l'action de la sève, et forcer les arbres à donner 
du fruit ; heureux ceux que la qualité de leurs pos- 
sessions oblige de recourir à ces expédients. La greffe 
simple en est pour l'ordinaire un suffisant, et il s'en- 
suit toujours qu'il faut en général tendre à l'analogie 
des sèves ; il n'est guère moins important de se réfé- 
rer à ce qui va être dit sur le concours simultané. . 

Second principe physique. — Importance du concours 

des sèves. 

Il est de fait que deux arbres, dont l'un n'a point 
sa sève en mouvement à peu près (1) dans le même 
temps que l'autre, s'unissent difficilement par la 
greffe, ou que leur union ne peut subsister longtemps. 
Oh conçoit en effet que deux espèces ou deux arbres 
totalement disparates sur ce point ne peuvent guère 
s'anathomoser. La gêne respective où se trouvent alors 
les sucs végétaux, tant du sujet que de la greffe, et 
dans l'action qu'ils exercent, et dans la réaction qu'ils 
éprouvent, doit empêcher leur union, ou la fait dis- 
soudre dans peu. Si l'on ente, par exemple, une es- 
pèce bien tardive à la pousse, sur une autre fort hâ- 
tive en ce sens, alors la sève qui coulait librement 
dans ses canaux naturels, se portant vers les points 

(i) Je dis à peu près, parce que sur cet article, comme sur celui 
de l'organisation, il peut y avoir des différences légères qui ne sont 
eomptées pour rien , et qui quelquefois même ont une utilité res- 
pective. 
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d'union, et trouvant les canaux de la greffe dans un 
état d'obstruction momentanée, ne peut s'y ouvrir le 
passage pour continuer son cours, et forme nécessai- 
rement, ou un bourrelet, ou un épanchement de 
gomme, toujours funestes à la greffe, quelquefois 
mortels pour le sujet : dans le cas opposé, c'est-à-dire 
lorsque le sujet est tardif à la pousse, et que la greffe 
y est fort hâtive, l'épanchement de gomme ou le bour- 
relet doivent être d'abord moins volumineux, parce 
que l'action de la sève qui descend de la greffe est 
toujours moindre ; mais le défaut d'action dans celle 
du sujet empêche l'union pour le moment, et dans la 
suite la greffe se trouve exténuée et sans sève, lorsque 
les liqueurs du sujet se mettent en mouvement. Tou- 
tes les expériences que j'ai faites à ce sujet (1), m'ont 
paru confirmer la vérité de ce raisonnement physique. 

Du défaut de concours dés sèves dérive probable- 
ment une maladie de certaines entes que Ton nomme 
le sic ou le chancre. Cette atteinte est un étranglement 
circulaire qui intercepte l'action de la sève, tant as- 
cendante que descendante^ entre l'écorceet le bois, et 
qui occasionne peu à peu le dépérissement de tout ' 
l'arbre. Cet étranglement ne peut provenir, en effet, 
que du défaut de concours, ou de la différence d'or- 
ganisation, puisque les sauvageons ou francs de ra- 
cines n'y sont point sujets. Je crois avoir retardé le 

(1) Ces expériences concernent principalement les greffes qui se 
font par insertion dans le bois, pour lesquelles le moment d'opérer 
peut être indépendant du concours des sèves. Les greffes qui se font 
seulement par l'écorce, peuvent aussi être discordantes en ce peint, 
parce qu'on peut placer une greffe dans laquelle Faction de la sève 
va Unir, sur un sujet où elle ne fait que commencer. 
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progrès de ce mal sur un châtaignier, en le greffant 
une seconde fois d'une espèce plus concordante. La 
première greffe n'étarit alors qu'interposée, et la sève, 
tant du sujet que de la greffe, souffrant deux diffé- 
rentes réfractions, la liberté ou l'équilibre de son 
cours se trouvait vraisemblablement rétabli. Je ne 
trouve pas d'autres raisons à donner de cet effet, dont 
je ne connais que très-imparfaitement la cause ; mais 
• le fait est que mon châtaignier atteint du chancre, 
reprit vigueur lorsqu'il fut regreflé, et quo la plaie, 
qui n'embrassait pas tout le tronc, semble ne plus 
faire aucun progrès ; au lieu qu'un autre arbre de la 
même espèce, et atteint du même mal, que je ne 
voulus point regreffer, pour pouvoir juger des suites, 
a péri l'année dernière. En fendant le bois de cet ar- 
bre mort, on a trouvé l'interception circulaire de la 
sève, et le déchirement des fibres, non-seulement en- 
tre l'écorce et les premières couches ligneuses, mais 
même entre le bois de la greffe et celui du sujet jus- 
qu'au cœur ; ce qui forme mon préjugé sur l'origine 
du mal, et donne plus de poids aux idées que je viens 
, de développer sur les principes physiques de la greffe. 
On a: observé sans doute que j'entends parler de la 
• correspondance pour le temps, quant à la montée de 
la sève seulement. En effet, une différence sur ce point 
qui n'aurait trait qu'à la maturité plus ou moins re- 
culée des fruits, paraît assez indifférente à la réussite 
de l'opération (1). 

(t) Tai des pêchers et des poiriers greffés sur le même sujet de 
deux espèces différentes, et fort discordantes pour l'époque de la ma- 
turité, qui se soutiennent depuis bien du temps ; il est yrai que les 
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Chaque greffe porte en soi-même le principe de 
cette variation, qui est toujours indépendante du su- 
jet : mais, de ce que les greffes quelconques peuvent 
ainsi varier la coction de la sève, dans quelques cou- , 
loirs ou organes particuliers destinés à avancer plus 
ou moins la maturité des fruits (i), il ne s'ensuit pas 
qu'elles puissent de même avancer ou retarder beau- 
coup la première saillie de cette sève pour l'explosion 
des feuilles et des fleurs, si le sujet n'est pas d'accord 
avec elles en ce point, sans qu'il y ait souffrance de 
part ou d'autre : je persiste donc dans le sentiment 
que les vrais principes physiques de la greffe sont 
Y analogie et le concours des sèves. L'analogie seule ne 
suffit pas, comme je l'ai observé, puisqu'il est d'expé- 
rience que des grefles fort tardives à la pousse réus- 
sissent rarement et toujours fort imparfaitement sur 
des sujets hâtifs (2), quoique de la même espèce, et 

• * 

greffes concourent tontes avec le sujet pour la montée de la sève et 
pour le rapport de l'organisation , qui n'a trait qu'au bois et à 
l'écorce. 

(1) Ces organes ou couloirs particuliers, qui servent à la formation 
et à l'accroissement progressif des fruits ou qui déterminent l'époque 
de leur maturité, sont placés vraisemblablement tout près du fruit 
jnôme, et pent-ètre les couloirs de la greffe qui confinent au sujet, ne 
font-ils que préparer les sucs à être admis et perfectionnés dans les 
autres. L'eipérience, citée par M. Duhamel, d'un citron formé qu'il 
greffa par la queue sur un oranger, conduit à ce sentiment. Comme 
fes lumières manquent à cet égard, il faut s'en tenir aux conjectures 
et les hasarder sans trop de confiance. 

(2) Je n'ai jamais pu faire reprendre les greffes des noyers que 
nous appelons woyen#, parce qu'ils no poussent qu'en mai, sur .des 
sujets avancés pour la pousse ; elles reprennent cependant bien sur 
des sujets un peu taîdifs. Il en est de même de nos marrons : Tente 
réussit encore moins, si la greffe est hâtive et le sujet tardif. 



• 
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conséquemment analogues. Le concours seul est pa- 
reillement insuffisant, puisque de toutes les espèces 
qui entrent en sève à peu près dans le même temps, 
il n'y en a que quelques-unes qu'on puisse unir par 
la greffe. 

Je ne persiste pas moiùs à regarder comme fabu- 
leux, l'exposé que nous font certains auteurs, des pré- 
tendus succès de quelques greffes bizarres et extraor- 
dinaires. Si Virgile Ta inséré dans un ouvrage rural, 
c'est plutôt pour orner son poème par une fiction in- 
génieuse, qu'en vue d'insinuer dos règles de pratique. 
Le sentiment de M. Duhamel fortifie ma prévention 
contre ces rêves de l'antiquité. Voici mot pour mot 
ce qu'il dit à ce sujet dans l'ouvrage déjà cité, tome 2, 
livre 4, chapitre 4, page 86. 

« Quelques-unes de ces greffes extraordinaires que 
)> j'ai tentées ont toujours péri sur-le-champ, sans 
» donner la moindre apparence de réussite. 

» D'autres, sans avoir fait de production , se sont 
» entretenues longtemps vertes. 

» Quelques-unes ont poussé à la première sève, et 
» n'ont pu subsister jusqu'à la seconde. 

» Plusieurs autres, après s'être soutenues pendant 
» les deux sèves, se sont trouvées mortes au prin- 
» temps suivant. 

» Quelques greffes ont péri sans que le sujet en 
)> souffrît ; d'autres ont semblé n'avoir péri que par la 
» mort du sujet. » 

Mes tentatives n'ont pas eu un meilleur succès que 
celles dont parle ici M. Duhamel, et ont éprouvé à 
peu près les mêmes accidents. J'ai greffé à diverses 
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reprises le chêne sur le châtaignier, le châtaignier sur 
le noyer, (et vice versa) le pêcher, l'amandier, l'abri- 
cotier et le pommier, sur le saule et sur l'osier bâtard, 
le pommier sur le poirier, etc., et voicicequi estarrivé. 

De toutes mes greffes de chêne sur châtaignier, une 
seule poussa vigoureusement la première année, mais 
périt à la seconde. 

Celle du châtaignier sur le noyer ne poussa point 
du tout, mais demeura longtemps verte ; l'œil parut 
même un peu grossi pendant près d'un mois, J'en 
avais fait bon nombre de chalumeaux. 

Celles de pêcher et d'amandier sur le saule et sur 
l'osier bâtard, dont j'avais le mieux auguré, à cause 
de la ressemblance des feuilles et du concours des 
sèves, demeurèrent vertes jusqu'à la fin d'août, et 
séchèrent ensuite. J'en avais fait en flûte et en écus- 
son. Je remarquai sur l'incision transversale des écus- 
sons un amas de gomrîie blanche ou substance glai- 
reuse, qui avait recouvert la cicatrice, sans faire 
aucune union avec la greffe. 

Les greffes de pommier et d'abricotier que j'avais 
faites sur les mêmes sujets en fente et à emporte-pièce, 
poussèrent toutes d'abord, mais périront ensuite, après 
l'explosion des premières feuilles. 

Mes greffes de poirier sur pommier, ou vice versâ, 
ont duré jusqu'à la quatrième et cinquième année, 
ainsi que celles de néflier sur pommier ; leur fruit n'a 
jamais été bien conditionné, et à la fin les greffes ont 
péri, et quelquefois le sujet avec elles. Telles greffes 
peuvent néanmoins prospérer, si on les transplante la 
première année, et que l'on enterre les points d'union, 
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de façon que la greffe prenne rAcine ; mais alors c'est 
le sujet qui influe principalement sur la végétation 
de l'arbre. 

La lecture seule ne donne jamais qu'imparfaitement 
les connaissances relatives aux règles de pratique et 
aux principes physiques de la greffe que je viens d'é- 
tablir ; il faut nécessairement que l'expérience vienne 
au secours, surtout pour faire observer judicieusement 
et démêler avec goût les rapports mutuels d'organi- 
sation et de concours relativement aux climats, aux 
aspects et aux différentes espèces. Mais en général la 
juste application de ces principes et de ces règles ne 
saurait manquer d'assurer le succès et la durée des 
greffes. C'est en suivant cette route, ou en m'en écar* 
tant quelquefois à dessein, que j'ai fait les observa- 
tions dont je rends compte ici; j'y en ajouterai une 
résultant de mes idées sur la greffe,^ qui a trait en 
même temps à cette opération et à l'établissement des 
pépinières. 

Je pense donc que, pour former utilement une pé- 
pinière d'arbres quelconques, dans le projet de les 
greffer en cas de besoin, il ne faudrait jamais se servir 
que de semences de la même espèce individuelle dont 
on a envie de greffer ensuite les arbres qui naîtront 
du semis. 

Je nfexplique^ pour ne point laisser d'équivoque à 
ce sujet, et je dis que si je me proposais de planter 
une noyeraie, pour la greffer ensuite de la lande ou 
de l'espèce marbotte dont j'ai déjà parlé, je dois semer 
ma pépinière de belles et bonnes noix de .la lande ou 
de belles et bonnes noix marbottes-, et m,e donner bien 
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garde de la semer de noix prises au hasard, comme 
il n'est que trop d'usage (1), parce que si des noix ainsi 
scrupuleusement choisies ne produisent pas toujours 
des arbres de l'espèce paternelle, à cause de certains 
jeux de la nature que nous voyons tous les jours sans 
les concevoir j du moins ces arbres conserveront-ils 
toujours une sorte de rapport avec cette espèce, et par 
conséquent des greffes de la même espèce y réussiront 
toujours mieux que d'autres. J'en dis autant d'une 
marronnière, d'une pommeraie de rainette ou de cal- 
ville, etc. (2). Je suis d'autant plus confirmé dans toutes 
ces idées, que j'ai vu des noyers, des cerisiers et d'au- 
tres arbres, manqués à la greffe plusieurs fois, réussir 
enfin lorsqu'on leur adaptait des greffes plus analogues 
dans les deux sens que j'ai expliqués. 

J'ai dit, en parlant d'un semis d'arbres pour les 
greffer en cas de besoin, parce qu'il est indubitable 
que, de ces semences bien choisies, il naîtra toujours 
beaucoup d'arbres de bonne espèce, et qui n'auront 
aucun besoin d'être greffés (3), ce qui est un grand 

(1) La négligence sur le choix des graines est probablement la 
cause du peu de réussite des pépinières, tant publiques que particu- 
lières. , 

(2) Ce plan demande à la vérité (comme tout objet d'utilité), du 
temps pour l'exécution, et révoltera sans doute l'avidité de jouir ; 
mais l'essai n'en peut-être qne très-avantageux, du moins à la posté- 
rité, qu'il est toujours louable d'avoir en vue. 

(3) J'ai vu et mangé à Glérac, en Agenois, de* poires d'une belle 
figure, d'une eau très-fine, et d'un parfum exquis, qu'un célèbre agri- 
culteur assurait avoir été cueillies sur des sauvageons nés ée pépin. 
J'ai de très-belles prunes de l'Ile-Verte et de Sainte-Catherine ainsi de 
hasard ; et plusieurs de mes voisins et amis s'en sont pourvus chez 
moi, par le moyen des drageons; j'ai aussi quelques espèces de pê- 
ches excellentes dont les arbres n'ont jamais été greffés, et viennent de 
noyaux choisis. 
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avantage pour une plus protfiple jouissance, ainsi que 
pour la vigueur et pour la durée des arbres, surtout 
lorsqu'ils doivent subsister dans des fonds stériles ou 
incultes. 

Ce serait Iti le lieu sans doute d'indiquer quelques 
applications des règles et des principes sur lesquels 
j'tti fondé la théorie de la greffe ; mais il faudrait une 
Connaissance plus parfaite que je ne l'ai, des fibres, 
des vaisseaux et de la contextUre du bois et de l'écorce 
des différentes espèces greffables, pour déterminer 
avec confiance et à point nommé quelle sorte de greffe 
convient préférablement ou exclusivement à tels ou 
tels sujets. Les différences sur ce point s'étendent à 
l'infini, et peuvent dépendre de celle* des lieux et des 
situations. D'ailleurs, comme les différents noms des 
espèces particulières d'un même fruit varieiit, (ainsi 
que l'a très-judicieusement observé M. Phlche), non- 
seulement de province à province, mais même de 
canton à canton dans une seule partie de la même 
province, je pouvais induire en erreur pour ces ap- 
plications particulières : je me restreindrai donc à l'in- 
dication de certaines espèces moins sujettes à ces sortes 
d'équivoques. 

• Saurais voulu réduire cette dernière partie de mon 
mémoire à un tableau à colonnes, de sorte que d'un 
coup-d'œil on eût pu saisir les différents noms et les 
différents rapports ; mais j'ai vu qu'elle entraînait des 
observations essentielles qui n'auraient pu se placer 
en bon ordre dans un tel tableau ; ainsi j'y renonce^ 
ou je ne le donnerai tout au plus qu'en forme d'ana- 
lyse. 
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ARTICLE II. 

• * 

ESPÈCES DOMESTIQUES. — SUJETS QUI LEUR 

CONVIENNENT. 

> 

1 • Fruitiers à pépin. 

Le poirier sauvageon peut venir ou de pépin, ou de 
rejets pris sur vieilles souches; ces derniers, quoi 
qu'en dise M. de la Quintinie, ne doivent jamais être 
employés pour sujets de la greffe, parce qu'ils s'épui- 
sent toujours en nouveaux drageons (1 ), et ne forment 
jamais de belles tiges ni des arbres vigoureux. 

Les sauvageons nés depepins, sont les meilleurs et 
les plus propres à former des tiges vigoureuses et de 
plein-vent (2). Il semble qu'en général il faudrait pré- 
férer cette espèce de sujets ; mais comme il est des 
terrains où ces sauvageons ne prospèrent pas, et que 
d'ailleurs, même dans les meilleurs fonds, ils rendent, 
à force de vigueur, certaines espèces plus paresseuses 

(1) Je me suis instruit à mes dépens surcet a*ticle,me trouvant dans 
l'obligation et à la veille de faire arracher une allée fort longue de 
poiriers à pleiurveut* greffés sur sauvageons de rejeta» Gomme ils sont 
assis sur un terrain sablonneux, leurs racines rampantes s'épuisent 
en drageons, quelque précaution que Ton prenmo. pour, l'empêcher, 
et le fruit n'y acquiert jamais la grosseur et le degré de bonté 
qu'a celui des greffes sur cognassier, sur l'épine blanche, ou sur franc 
de pépin. 

(2) Les racines de poiriers sauvageons étant pivotantes et la grefte 
«'incorporant d'autant mieux à un tel sujet, qu'il se trouve en rapport 
plus intime de l'un à l'autre, l'arbre croit plus vigoureusement, et se 
fortifie également dans et hors la terre contre les coups d'orage, ce 
qui est nécessaire pour les plein-vent* 
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à la fructification (i), il faut tâcher d'approprier le 
choix des sujets à la qualité des terrains et aux diffé- 
rentes espèces particulières. Une expérience suivie, et 
relative aux variations des climats, peut seule donner 
la justesse du coup-d'œil à cet égard, et déterminer le 
choix raisonné ou d'un cognassier, ou d'une épine 
blanche, ou d'un néflier, ou d'un azerolier, ou d'un 
sauvageon de pépin, selon les cas particuliers. 

Le cognassier réussit passablement, en Limousin, 
dans les terres fortes, glaiseuses ou crayeuses, qui ont 
été nouvellement enfoncées. 

L'épine blanche hâte la fructification; mais la greffe 
y acquiert peu de vigueur, à moins qu'elle ne se trouve 
dans une terre franche ou bien amendée. 

Le néflier et l'azerolier soutiennent assez les greffes 
à l'aspect du nord, quoique dans une terre médiocre 
ou sablonneuse. . 

Le sauvageon de pépin demande la profondeur et 
une bonne qualité de terre. 11 ne convient qu'aux es- 
pèces fort productives. 

Ma pratique est relative à ces observations (qui 
peuvent néanmoins n'être pas applicables partout). Je 
greffe sur franc, dans les bons fonds, toutes les espèces 
dont la production est comme assurée, telles que les 
beurrés et les blanquets de toute espèce; les cuisses- 
iùadame, madelaine,saint-jean-musqué, orange d'été, 
martin-sec, portail, peau d'ognon, etc.; je ne cherche 
alors qu'à assurer la durée des greffes par des sujets 
bien analogues. 

(I) Surtout colles qui sont natureUement lentes à produire. 
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Je donne au contraire des sujets un peu discordants 
aux espèces naturellement paresseuses et peu produc- 
tives, comme les bourdons, les robines, les virgoules, 
poires de livres, etc, , je veux dire les espèces que 
nous connaissons sous ces différents noms, et qu'on 
nomme peut-être autrement ailleurs. 

Les poires des greffes sur cognassier sont commu- 
nément supérieures pour le goût à celles des autres 
greffes (1). Un autre petit avantage qui doit faire pré- 
férer les sujets de cognassier, lorsqu'on n'a pas quel- 
que raison particulière de les exclure ; c'est qu'ils sont 
les plus aisés de tous à greffer rez terre (2) ; de cette 
facilité résulte celle de pouvoir ensuite enterrer la 
greffe, de manière qu'il ne paraisse aucun vestige de 
l'opération, et que le poirier greffé puisse pousser 
quelques racines pour son compte (3) , ce qui rend 
l'arbre plus vigoureux, 

(1) Ceei semble, au premier coup-d'œil, contredire mes principes 
sur les analogies ; mais cette contradiction apparente, cesse en faisant 
attention qne le cognassier est lui-même une espèce de poirier bâ- 
tard, comme le dénotent assez la figure de ses feuilles et celle de son 
fruit. 

(%} La plupart des autres sujets dont on peut se servir ont l'é- 
corce trop épaisse en bas, pour pouvoir être greffés bien près de 
terre. 

(3) n me parait faux, quoi qu'en disent certains auteurs, que les 
racines qui sortent d'une greffe enterrée étouffent celle du sujet ou al- 
. tèrent la qualité de son fruit, au moins relativement à nos climats, 
j'ai fait arracher depuis peu, et seulement par nécessité, un vieux 
poirier de virgoule qui avait toujours donné de belles et bonnes poi- 
res, auquel on trouva plusieurs racines bien vigoureuses, dont les unes 
partaient de la greffe enterrée, et les autres du cognassier qui lui avait 
servi de sujet* 

Fabricant de Cidre. 33 
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Le poirier est susceptible en général de toutes les 
méthodes de greffer. La fente, l'écusson et la flûte, 
sont celles qui lui conviennent le mieux sur presque 
toute sorte de sujets : ceux de néflier et Fépine blan- 
che réussissent mieux à la fente ; le choix est indiffé- 
rent sur les autres; les cas particuliers doivent le 
déterminer. La greffe en flûte et celle à l'écusson se 
pratiquent pour le poirier, tant à la pousse qu'à l'œil 
dormant. 

Le néflier, que j'aurais dû placer dans la classe des 
fruitiers champêtres, puisqu'on lui assigne d'ordinaire 
sa place dans les haies de clôture, se greffe sur sau- 
vageon, sur cognassier ou sur épine blanche, et plus 
communément en fente, quoiqu'il soit aussi suscep- 
tible de l'écusson et du chalumeau. Le fruit de cet 
arbre n'est pas assez précieux pour que sa greffe par- 
ticulière entraîne un long détail. 

Le cognassier produit d'ordinaire le fruit qui lui 
est propre, sans le secours de la greffe ; on peut ce- 
pendant le greffer sur lui-même en fente, en écusson 
et en flûte, pour perfectionner la fructification (1). 

Ces deux dernières espèces concourent assez-avec 
le poirier, tant pour les méthodes que pour les sai- 
sons de leur greffe particulière. 

(1) Le fruit des cognassiers greffés est un peu moins pierreux que 
celui des autres ; mais comme ce fruit ne se mange que cuit, on n'y 
trouve aucune différence pour le goût. 

- 
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* 

Des sujets propres à la greffe du pommier. 

Le sauvageon de l'espèce appelée paradis, est le 
sujet le plus appropriaïle aux greffes de pommier 
pour demi-tiges, buissons et nains. Les espaliers de 
plein-vent s'accommodent mieux des autres sauva- 
geons ; ceux qui viendraient des pépins analogues à 
l'espèce particulière de la greffe, seraient toujours les 
pires. 

La greffe du pommier reprend sur le cognassier et 
le néflier, et même quelquefois sur le sorbier ou cor- 
mier. Mais de telles entes ne durent qu'autant qu'elles 
sont ensuite enterrées assez profondément pour que 
la greffe prenne racine. J'ai vu un pommier greffé 
sur un tronc de chou, et conservé par ce moyen ; 
mais je nomme plutôt cela une marcotte ou une 60 w- 
ture enracinée, qu'une véritable greffe. 

Le pommier est un des arbres les plus faciles et les 
moins casuels à la reprise ; il réussit également bien 
à la fente, en couronne, à emporte-pièce, en écusson, 
en chalumeau et en approche, dans les saisons indi- 
quées pour ces méthodes. 

Il est ùn moyen bien simple pour multiplier les 
pommiers de greffe sans multiplier l'opération. 

Tout le secret consiste à greffer rez-terre, en fente 
simple ou en croix, un jeune sauvageon vigoureux, 
et placé en bon lieu, qui ait de 7 à 10 centimètres de 
circonférence. Cette première et seule opération fait 
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produire, dès la première année cinq ou six jets d'a- 
bord fort souples. On fait prendre à toutes ces pousses 
une direction horizontale, et on les assujettit dans 
cette position, à. mesure qu'elles croissent., avec de 
petits crochets de bois figurés en \, et fichés en terre 
par-dessus. Sur la fin de l'été, on vers le commence- 
ment de l'automne, on couche en marcotte chacun de 
ces jets, que l'on recouvre de bon terreau et de terre 
bien meuble par-dessus. Ces premières marcottes 
prennent d'ordinaire racines dans le cours d'une, ou 
tout au plus de deux années (1) : on s'en assure en 
fouillant autour. Dans cet intervalle, et lorsqu'elles 
sont suffisamment enracinées, on les sépare du tronc 
pour les planter en pépinière , ou en place selon leur 
force. 

J,a môme souche qui aura fourni ces premiers jets 
à marcottes en fournira de nouveaux, et toujours 
progressivement en plus grand nombre, au moins de 
deux années l'une, durant vingt, trente et peut-être (2) 
quarante années consécutives. Au moyen de ce pro- 
vignement ainsi réitéré, une seule ente produira un 
nombre infini de jeunes pommiers affranchis, et qui 

(1) Le meilleur moyen pour hâter le développement des racines sur 
la partie enterrée, c'est de la bien serrer du côté du tronc avec un 
fil de laiton, ou avec plusieurs révolutions d'une petite ficelle de soie. 
Cette compression occasionne sur le contour un bourrelet, d'où nais- 
sent communément beaucoup de chevelus : je préfère la soie peur cette 
ligature, parce qu'elle so conserve mieux sous la terre, que les autres 
filasses. Le fil de laiton est au-dessus de tout. 

(2) Je dis peut-être, parce que je n'ai pas suivi encore l'expérience 
si loin, et que jo ne saurais déterminer au juste la durée de ces mères- 
nourricei. 



zed by Google 



SUITE DES ESPÈCES A PEPIN. 269 

ne donneront jamais par le pied qpe des rejetons de 
l'espèce paternelle de la première greffe. C'est un 
moyen bien sûr et bien simple pour multiplier à Tin- 
fini les bonnes espèces, sans courir les risques d'une 
greffe manquée ou mal faite. Une semblable pratique 
m'a déjà réussi sur le poirier, le prunier et le mûrier 
blanc; je l'ai tentée depuis peu sur le pêcher et sur 
l'abricotier ; mais ces tentatives sont encore trop ré- 
centes pour en pouvoir rendre compte ici avec con- 
fiance (1). L'utilité de cette observation se présente 
assez d'elle-même. 

On a fort multiplié en Limousin, depuis environ 
trente ans, une nouvelle et fort bonne espèce de 
pomme, que le hasard a procurée par un sauvageon 
de pépin. On l'appelle en langue vulgaire pomme de 
lestre: elle est d'une figure oblongue, d'un vert foncé, 
nuancé de rouge du côté que. le soleil la voit. Cette 
pomme devient fort grosse dans les climats qui lui 
sont propres, et a si bien la propriété de se conserver 
fraîche, qu'elle n'acquiert d'ordinaire sa juste matu- 
rité que sur la fin de mars, ou dans les mois d'avril 
et mai ; on l'appelle à Tulle la pomme germaine. 

(i) Je peux en toute confiance affirmer nne suite de succès des mar- 
cottes sur les fruits à noyau. 



FIN. 
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